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1. IDENTIFIKACNE UDAJE

Niazov a adresa Skoly

Stredna odborna Skola,
Pod BanoSom 80, 974 11 Banské Bystrica

Zriad’ovatel’

BBSK, Namestie SNP 23, 974 01 Banské Bystrica

Kod a nazov odboru vzdelavania

2952 L vyroba potravin

Nizov SVP a SkKVP

29 potravindrstvo

Stupen vzdelania

SKKR/EKR 4 uplné stredné odborné vzdelanie
s maturitou bez vyu¢ného listu - nadstavbové

DiZka $tidia 2 roky

Forma Studia denna
Vyudovaci jazyk slovensky jazyk
Druh skoly Statna

Ditum schvalenia SkKVP 31.08.2024

Miesto vydania

SOS, Pod Banosom 80, 974 11 Banska Bystrica

Platnost’ SKVP

01.09.2024




ZAZNAMY O PLATNOSTI A REVIDOVANI SKOLSKEHO
VZDELAVACIEHO PROGRAMU

Platnost’' SkVP | Revidovanie SkVP Zaznamenanie inovacie, zmeny, Upravy a pod.
Datum Datum
1.9.2015
1.9.2018 Upravy na zaklade revidovania SVP pre oblast’
vSeobecného vzdelavania (pocty hodin SJL a
CUJ), zmena poctu disponibilnych hodin z 20 na
16.
01. 09. 2025 Upravy na zaklade revidovania SVP pre oblast’

vSeobecného a odborného vzdelavania.
I. ro¢nik: PAV (0h)

II. rocnik ACH (-1h)

Il.ro¢nik: suroviny (-1h)

Il.ro¢nik: mikrobioldgia (-1h)




2.CIELE A POSLANIE SKOLY

2.1 Vychovno-vzdelavacie ciele Skoly

Vidiek nie je len miestom tradicnych hodnét, ale aj priestorom pre inovativny rozvoj.
Odbory zamerané na rozvoj vidieka, potravinarstvo, kadernicko-vizazistické sluzby, gastro,
hotelové sluzby a cestovny ruch tvoria kompletne prepojeny systém, ktory spdja vyrobu
a spracovanie potravin a kvalitné sluzby. Na tomto zaklade su postavené vychovno-vzdelavacie
ciele naSej Skoly. Spajame tradiciu s modernymi pristupmi a pripravujeme ziakov na zivot v
dynamicky sa meniacom prostredi.

Skola zaroveti kladie doraz na rozvoj etickych a Pudskych hodnét, emocionalnej zrelosti
a prosocidlneho spravania. Nasim ciel'om je formovat’ Ziakov nielen ako odbornikov vo svojom
povolani, ale aj ako zodpovednych obcanov s reSpektom k prirode, tradiciam a kultGrnemu
dedi¢stvu regionu.

Osobitnu pozornost’ venujeme rozvoju inovativneho myslenia, podnikavosti a schopnosti
timovej spoluprace. Ziaci sa u¢ia hladat’ nové rieSenia, preberat’ zodpovednost’ a aktivne sa
podielat’ na spolo¢nych projektoch. Tymto spdsobom vychovédvame absolventov, ktori su
pripraveni prispievat’ k rozvoju spoloCnosti a stat’ sa tvorcami pozitivnych zmien vo svojom
regione i mimo neho.

Nasa Skola aktivne podporuje celozivotné vzdeldvanie a rozvoj ziakov. Podporujeme
talent a aktivne ucenie. Vyuzivame moderné vyucCovacie metddy, projektové vyucovanie,
informacno-komunikacné technoldgie a spolupracu s odbornikmi z praxe. NeoddeliteI'nou
sucast’'ou je prakticka priprava v skolskych dieliach, Skolskych prevadzkach a na stdzach doma
1 v zahranici.

Dolezitym cielom je aj inklizia — kazdy Ziak ma mozZnost’ rozvijat sa podla svojich
schopnosti vd’aka individualnemu pristupu a podpore odbornych centier.

Kvalitu vzdelavania zabezpeCujeme aj spolupracou s rodi¢mi, zamestnavatel'mi,
vysokymi $kolami a zahraniénymi partnermi. Ziakov aktivne zapajame do podnikatel'skych
aktivit, ¢im podporujeme ich iniciativu, kreativitu a pripravenost’ na uplatnenie na trhu prace.

Takto nasa Skola prispieva k zachovaniu kultarnych zvyklosti krajiny a jej Specifik.
Spaja tradiciu s inovaciami, odborné vzdelanie s hodnotami a pripravuje Ziakov na uspesny

zivot a pracu v meniacej sa spolo¢nosti.



2.2 Vizia a filozofia Skoly

Koncepcia vzdelavania v SOS Pod Banosom 80 v Banskej Bystrici vychadza zo stratégie
rozvoja regionu BBSK, z analyzy potrieb trhu prace a poziadaviek zamestnavatel'ov, ako aj zo
skusenosti ziskanych pri realizacii odbornych projektov. Je vypracovana v stlade s Koncepciou
odborného vzdelavania a pripravy ziakov na vykon povolania a odbornych c¢innosti
v prisluSnom rezorte.

SOS Pod Banosom je $kolou pre Ziakov, ktori maji vzt'ah k prirode, zvieratam, vidieku,
kvalitnym potravinam, gastronémii, kadernicko-vizdzistickym sluzbam, hotelovym sluzbam a
cestovnému ruchu. Nie je vyhradne vyberovou Skolou — je otvorena pre kazdého, kto sa chce
vzdelavat’ v ponukanych odboroch, hl'adat’ svoj vlastny smer a budicnost’.

Vo vychovno-vzdeldvacom procese ziakom vStepujeme vztah k pode a poukazujeme na
hodnoty rodinnych fariem, ktoré su sucastou kultirneho dedi¢stva. Verime, Ze je Cas vratit’ sa
k poI'nohospodarstvu v modernej, atraktivnej podobe, aby sa vidiek stal lakavym miestom pre
mladych a regiony si uchovali svoju kultirnu a hospodarsku hodnotu.

Uvedomujeme si, zZe strednd odborna Skola mdze byt profilujucou silou mladého gazdu
— farmara, odbornika v gastronoémii ¢i sluzbach, kadernika alebo hoteliera. Preto poskytujeme
vzdelanie, ktoré zodpovedd poziadavkam trhu prace a modernym trendom, podporujeme
tvorivost’ ziakov, ich aktivitu a rozvoj klI'ic¢ovych kompetencii. NaSa Skola prinasa do systému
vzdelavania nové zrucnosti, reflektuje potreby zamestndvatelov a reaguje na vznikajuce
povolania.

Harmonizovanim rozdielov medzi odbornym vzdeldvanim a potrebami praxe vytvarame
adekvatne vzdelavacie prostredie s modernymi technologiami a zariadeniami. Sme modernou
Skolou, ktora sa opiera o tradiciu, no zaroven prinasa inovacie, podnikavost’ a pripravenost’ pre

buducnost’.

Viziou $koly je byt’ miestom, kde kazdy Ziak najde svoju vlastnu cestu.

Spojenim tradicii a modernych pristupov chceme vytvarat' prostredie, ktoré podporuje
individualny rozvoj, odborna excelentnost’ a spolocensku zodpovednost'.

Kvalitu Skoly potvrdzuju aj medzinarodné certifikaty. VSetky odbory Skoly st od roku
2004 certifikované anglickou spolo¢nost’ou IES (International Education Society). Posledny

ziskany rating Skoly je A — Spi¢kova inStiticia s medzindrodnou skusenost’ou. pricom



certifikat IES je platny na celom svete. V novembri 2019 ziskala certifikat kvality aj samotna
Skola — ICI (International Certification Institute).

NasSou viziou je vychovavat odbornikov i zodpovednych obcanov, ktori dokazu prinasat’
pozitivne zmeny svojmu regionu aj spolocnosti. Filozofia Skoly je pritom zalozend na
hodnotach, ktoré¢ uzndvame — na mudrosti, empatii, kreativite, vzdelavani s uctou k tradiciam a
slobode. Vychadza z reSpektu k prirode, vidieku, remeslam, gastronémii a sluzbam, ktoré su

zakladom kulturnej identity regionu.

2.3 Prioritné smerovanie Skoly

Moderna, dobre organizovana a uspeSna Skola je orientovand na Zziaka. Podporuje
tvorivost’, aktivitu a rozvoj klI'acovych kompetencii, aby pripravila absolventov na zivot a pracu
v meniacej sa spolo¢nosti.

Hlavnym poslanim nasej Skoly je vychovavat kvalitnych odbornikov v oblasti
pol'nohospodarstva, potravinarstva a sluzieb na vidieku. Vzdelavanie je postavené na prepojenti
teorie s praxou, pricom prioritou je, aby absolventi $koly boli schopni aplikovat’ ziskané
vedomosti a zrucnosti v redlnom zivote a Gispesne sa uplatnit’ na trhu préce.

Vedenie a zamestnanci Skoly vytvaraju moderné a motivujice vzdeldvacie prostredie,
ktoré si cti tradicie a zaroven vyuziva nové technologie. Prioritami su modernizacia, kvalita a
spolupraca. Ciel'om je vybudovat prepojeny systém odborov, ktory spaja vyrobu a spracovanie
potravin s kvalitnymi sluZbami a pripravuje odbornikov schopnych podiel’at’ sa na regiondlnom
rozvoji.

Skola vynaklada usilie, aby ziskala §tatit Centra excelentnosti v odbornom vzdelavani a
priprave (CEOVP). Do SkVP preto zapracovavame odportéania prisluinej SaPo, rozsirujeme
spolupracu so zamestnavatel'mi a realizujeme ro6zne projekty. Zaroven podporujeme profesijny
rozvoj pedagogickych zamestnancov.

Dolezitou prioritou vo vzdeldvacom procese je digitalizacia. NaSim cielom je zvySovanie
digitalnych zrucnosti ucitelov, vyuzivanie modernych technologii vo vyucbe a tvorba
digitalnych ucebnych materidlov.

Vyznamnu ulohu zohréava aj kariérové poradenstvo, vyskumna Cinnost’ a aktivna spétna
vizba od ziakov, rodicov, absolventov $koly, zamestnavatel'ov, partnerov a pod.

Skola reflektuje demografické vyzvy, potrebu zatraktivnit ucitel'ské povolanie a zlepgit

podmienky pre odbornikov z praxe. SWOT analyza poukazuje na silné stranky — kvalitné



odbory, dobré uplatnenie absolventov, spolupracu s univerzitami a zahrani¢nymi partnermi —
ktoré tvoria zéklad pre jej d’alsi rozvoj.

NasSou snahou je vytvarat’ moderné, motivujtce a kvalitné vzdelavacie prostredie, ktoré
spaja tradiciu s inovaciami a pripravenostou pre prax. Chceme vychovavat absolventov
schopnych uplatnit’ sa na trhu prace, podiel'at’ sa na rozvoji regionu a prinasat’ pozitivne zmeny

spolocnosti.



3. CHARAKTERISTIKA SKOLSKEHO VZDELAVACIEHO
PROGRAMU

Vzdelavaci program konkretizuje poziadavky SVP pre odborné vzdelavanie a pripravu —

skupina $tudijnych a uéebnych odborov 29 POTRAVINARSTVO

3.1 Popis Skolského vzdelavacieho programu

Popis vzdelavacieho programu Statny vzdelavaci program skupiny $tudijnych odborov 29
Potravinarstvo mé poskytnut zékladny ramec, pravidla a poziadavky za ucelom tvorby
Skolskych vzdelavacich programov pre jednotlivé $tudijné odbory danej skupiny. Statny
vzdelavaci program neslizi na priame vyucovanie, ale je iba zdkladnym narodnym programom,
ktory slizi ako prvotny podklad, spolu s prislusnymi vSeobecne zavdznymi pravnymi

predpismi, pre kreovanie konkrétnych miestnych Skolskych vzdelavacich programov.

Ciel'om S$tudijnych odborov skupiny 29 Potravinarstvo je odborné vzdelavanie a vychova
kvalifikovanych odbornikov pre oblast’ potravinarstva a vyzivy. Siroké profilovanie
absolventov so zameranim na kI'i¢ové kompetencie umoziuje pripravit’ Ziakov na komplexné
rieSenie odbornych problémov, ale aj na ich pohotovi adaptabilitu a prisposobenie sa pre pracu
v novych podmienkach (v zavislosti od trhu prace), pre uplatiovanie novych koncepcii, metod,

foriem, postupov, ¢innosti.

Statny vzdelavaci program uvadza zakladny ramec kompetencii, ktoré st potrebné na ziskanie
vedomosti a zrucnosti, potrebnych na vykonavanie Cinnosti v Strukture potravinarskeho
priemyslu, kontroly hygieny potravin, obchodu a zdravej vyZzivy, ktora si vyzaduje pracovnikov
s vy$§$im odbornym vzdelanim. Vymedzuje poziadavky pre Studijné odbory skupiny 29
Potravinarstvo v radmci pomaturitného Specializatného Studia a vysSieho odborného studia.
Vyssie odborné vzdelavanie v skupine Studijnych odborov 29 Potravinarstvo umoziuje
absolventom uplatnit’ sa v oblastiach suvisiacich s kvalitnou vyrobou potravin, ich distribuciou

a zdravou vyzivou.

Ciel'om vyssieho odborného vzdelavania je umoznit’ absolventom ziskat” odborné vedomosti,
zrucnosti a postoje dolezité pre takito odbornu ¢innost’, Ziaci ziskaju vedomosti a poznatky na

sledovanie akosti potravin z hl'adiska biologického a chemického zlozenia a zmien pocas



technologického spracovania a skladovania. St schopni sledovat’ kvalitu potravin a zaroven
poskytovat’ preventivnu poradensku sluzbu v tomto smere vzhl'adom na zvySené poziadavky
na kontrolu a riadenie akosti vyrobkov z dévodu znacnej chemizacie prvovyroby surovin a
ochrany zivotného prostredia, ktoré zabezpecuji odbornu pripravu pre oblast’ potravinarstva a
sluzieb spojenych s vyzivou, ochranou zdravia, hygieny a kontroly v potravinarstve,
gastronomii a spolo¢nom stravovani. Ciel'om je pripravit’ odbornikov pre prislusné podniky,
laboratoria, organy kontroly, hygieny a potravinarskeho dozoru, distribacie, poradenstva a
predaja potravin, ale aj pre sluzby spojené s vyzivou a pribuzné odvetvia, kde sa vyziva,
potravinarska chémia a biochémia vyuziva a aplikuje. Vyucovanie prebiecha formou
teoretickou, s vyraznym podielom samostudia, ako pripravy na cvicenia, ktoré tvoria podstatni
Cast’ dotacie vyucovacich hodin. Vyuzivaju sa na nich moderné vyucovacie metddy prace ako
je zazitkové, skupinové, blokové, problémové, vycvikové a projektové vyucovanie. Vedomosti
ziskané v teoretickom vyucovani slizia predovSetkym na zdovodnenie praktickych ¢innosti a
postupov. Doraz sa kladie na etické aspekty vykonavanej prace, na formovanie osobnostnych

kvalit nevyhnutnych na uspesné zvladnutie a vykonéavanie nimi zvolenej profesie.

3.2 Organiza¢né formy Studia

Odbor Vyroba potravin je organizované formou denného Studia pre absolventov ucebnych
odborov potravinarskych. Studium trva dva roky a je vyu¢ované v $tatnom jazyku. Poskytnuty
stupent vzdelavanie je uplné stredné odborné vzdelanie ukoncené formou maturitnej skusky.

Doklad o ziskanom stupni vzdelania: maturitné vysvedcenie.

3.3 Podmienky prijatia Ziakov

Pre prijatie uchaddzaca o nadstavbové Studium v odbore vyroba potravin je nutné predlozenie

vyucéného listu ziaka v potravinarskom odbore.



3.4 Organizacia vyucby a praxe

Studijny odbor vyroba potravin sa realizuje v teoretickom a praktickom vyu¢ovani. Praktické
vyucovanie je sustredené do 1 dita v tyzdni a teoretické vyucovanie do 4 dni v tyzdni.
Organizacia skolského roka sa riadi pedagogicko-organizaénymi pokynmi vydanymi pre
prislusny Skolsky rok.

Prijimanie Ziakov na Stidium je vsulade s vypracovanymi kritériami pre prijimanie
uchadzacov o §tadium. Kritérid schval'uje vedenie Skoly.

Prerusenie Studia, vylucenie ziakov zo Studia, prestup ziakov, sposob ukoncenia stiidia a popis
inych foriem vyucovania sa realizuje v stilade s platnou legislativou.

Prakticka priprava Ziakov v odbore potravinarska vyroba je uskutoc¢iiovana ako odborna prax.
Odborna prax je realizovana v prislusnych diellach praktického vyucovania, expediciach
a vykonavaju prace s PC v kancelarii skladového hospodarstva, normovania a fakturovania.
Denna dotacia hodin v 1. a 2. ro¢niku je 6 hodin. Odborna prax spravidla zacina o 7.00 hodine.
V ramci odbornej praxe maju ziaci narok na prestavku, ktorej ¢as trvania je po 3. hodinach 30
minat. MOV moze zvolit’ viac prestavok podla charakteru vyroby , ktoré spolo¢ne nesmu
presiahnut’ ¢as 30 minut. Dizka prestavok sa zapogitava do dizky vyu¢ovacieho diia. Delenie
ziakov do skupin na odbornej praxi, ako aj delenie ziakov do skupin na teoretickom vyucovani
v predmetoch (nabozenstvo, eticka vychova, telesna vychova, informatika, cudzie jazyky), je
v stlade s platnou legislativou.

Teoretické vyucovanie je uskutocnované podla platného vnitorného poriadku Skoly.

Formy ametédy na teoretickom a praktickom vyufovani si voli vyucujuci sam podla

tematickych celkov a st uvedené vo vzdelavacich programoch jednotlivych predmetov.

3.5 Zdravotné a bezpecnostné poziadavky
3.5.1.Zdravotné poziadavky uchadzaca o Studium

Vychova k bezpefnosti a ochrane zdravia, hygiene prace a ochrana pred poziaromje
neoddelite'nou stcastou teoretického a praktického vyu€ovania. V priestoroch urc¢enych na
vyuCovanie ziakov je potrebné utvorit’ podla vSeobecne zavéznych pravnych predpisov
podmienky na zaistenie bezpecnosti a hygieny prace. Je nevyhnutné preukdzatelne poucit

ziakov o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci a dodrziavanie tychto predpisov vyzadovat'.



Pre prijatie uchaddzaca je nutné splnit’ zdravotné poziadavky. Zdravotni sposobilost’ na
prihlaske potvrdi vSeobecny lekar. Uchadzac so zdravotnym znevyhodnenim pripoji k prihlaske
vyjadrenie vSeobecného lekara o schopnosti Studovat’ zvoleny odbor.

Stadium a nasledné povolanie pracovnika v oblasti potravinarstva vyzaduje podrobenie sa

uchadzaca vySetreniam uréenym pre pracovnikov v potravinarstve.

3.5.2. Poziadavky na hygienu a bezpe¢nost’ prace

V priestoroch ur€enych na praktické vyucovanie je potrebné podla platnych technickych
predpisov vytvorit podmienky na bezpecnu pracu, dokladne a preukazatel'ne oboznamit’ ziakov
s predpismi o bezpecnosti a ochrane zdravia pri préci, s hygienickymi predpismi, s technickymi
predpismi a technickymi normami, s predpisanymi technologickymi postupmi, s pravidlami
bezpecnej obsluhy technickych zariadeni, pouzivanim ochrannych prostriedkov a dodrziavanie

tychto predpisov kontrolovat’ a vyzadovat'.

Ak préaca vyzaduje priamy dozor, musi osoba poverend priamym dozorom obsiahnut’ vSetky
pracovné miesta ziakov tak, aby mohla pri ohrozeni zdravia ziaka bezprostredne zasiahnut'.

Ziaci maju zakazané vykonavat prace so zvySenym nebezpecenstvom.

Pri nastupe ziaka na studium sa vyzaduje

1. Pracovné oblecenie (biele nohavice a tricko, prip.plast, pokryvka hlavy — Satka, Ciapka,

sietka, vhodna pracovnd obuv) — pocas praktickej odbornej pripravy musi byt pracovné
oblecenie Cisté.

2. Zdravotny preukaz pre pracu s potravinami.



4. PROFIL ABSOLVENTA

4.1 Charakteristika absolventa

Absolvent Studijného odboru vyroba potravin je vysokokvalifikovany pracovnik so Sirokym
odbornym profilom, schopny samostatne vykondvat’ odborné ¢innosti v roznych oblastiach
potravinarskeho priemyslu, kontroly, hygieny asluzieb stvisiacich svyzivou a
potravinarstvom, pre ktoré je podmienkou uplné stredné odborné vzdelanie, ato ako
potravinarsky technik, technoléog vo vyrobnych prevadzkach, kvalitar, laborant, kontrolor
akosti v podnikoch, prevadzkovych laboratoridch, v Statnej inSpekcii akosti, v sikromnych
akreditovanych laboratdridch, v stravovacich zariadeniach, v obchodnych firmach v oblasti
predaja a marketingu potravinarskych vyrobkov a stredny technicko-hospodérsky pracovnik
v oblasti kontrolnych metdd, technického riadenia vyroby alebo vo vysokokvalifikovanych
robotnickych povolaniach v tychto vyrobach, alebo v sukromnom podnikani.

Vo funkcii stredne kvalifikovaného pracovnika je schopny aplikovat’ teoretické poznatky
v prevadzkovej a laboratdérnej praxi v potravinarskej vyrobe, v odvetviach jednotlivych
potravinarskych vyrob a pri kontrole a hodnoteni potravinarskych vyrobkov. Absolvent sa vie
orientovat’ v principoch technologickych operécii, riadit' ich technologické parametre
a ovplyvilovat’ ich v priebehu vyrobného procesu. Zvladne Ukony v prevadzkovych a
laboratornych podmienkach, je schopny merat, skiSat a  kontrolovat’ technologické,
fyzikéalno-chemické, chemické, biologické a mikrobiologické procesy, vykonavat® ¢innosti,
ktoré tvoria zéklad jeho odbornosti. Absolvent mé vsetky predpoklady na to, aby po prislusnej
praxi vedel uskutoCiiovat’ senzoricku a laboratérnu analyzu, posudit’ vhodnost’ surovin a
pridavnych latok, planovat, organizovat’ a riadit’ technologicky proces, kontrolovat’ nastavenie
technologickych parametrov vo vyrobnom procese aaplikovat moderné prvky
automatizacného riadenia vyroby. Vie uplatiovat’ a dodrziavat’ zasady HACCP, bezpecnosti
a ochrany zdravia pri praci, orientovat’ sa v zékladnych vztahoch svojho odvetvia vyroby
k Zivotnému prostrediu a v zasadach jeho ochrany pred moznymi negativnymi vplyvmi. Vie
sa orientovat na trhu prace, aktivne komunikovat, vie vyuzivat informacné a komunikacné
technologie.

Absolvent mé pre kvalifikovany vykon tychto ¢innosti potrebné vSeobecné vzdelanie, znalost’
cudzich jazykov a Siroky odborny profil. Je dostato¢ne adaptabilny a aj v pribuznych odboroch,
schopny aplikovat’ nadobudnuté vedomosti a zru¢nosti pri samostatnom rieSeni pracovnych

problémov, schopny pracovat’ v time, aktivne komunikovat’ a podielat’ sa na organizacii a



riadeni pracoviska, stistavne sa vzdelavat’, ovladat’ dolezité vykonové zrucnosti, konat’ v sulade
s pravnymi normami spolo¢nosti a zdsadami etiky a demokracie. Zaroven je schopny
uplatnovat moderné metddy, technologie aStyl prace, logické myslenie, samostatnost’,
zodpovednost’ a iniciativu. Absolvent je pripravovany v stlade s medzinarodnymi Standardami
(jazykové, pocitacové). Ma predpoklady na d’alsi odborny, profesiondlny i osobnostny rozvoj,
inovaciu prace i prehlbovanie vedomosti a zru¢nosti. Je nakloneny a otvoreny novym trendom
a metédam v danej profesii.

Dolezitou sucastou profilu absolventa st vedomosti a spdsobilosti z hygieny a bezpecnosti
prace, HACCP, ochrany zdravia pri praci, tvorby a ochrany zivotného prostredia, vratane
starostlivosti o kultiru prace a pracovné prostredie.

Absolvent $tadia mé& predpoklady konat cielavedome, rozvdzne arozhodne v sulade
s pravnymi predpismi spolo¢nosti, zdsadami vlastenectva, humanizmu a demokracie.
Predpoklada sa jeho schopnost’ samostatného d’alSicho rozvoja a Studia odboru na zaklade
ziskanych vedomosti vo vSeobecnovzdeldvacich iodbornych predmetoch. Priprava je

zamerana aj na pripadné vysokoskolské Studium.

4.2 KPucové kompetencie

Vzdelavanie v SkVP je v stlade s cielmi stredného odborného vzdelavania na urovni ISCED
3A a smeruje k tomu, aby si ziaci vytvorili na tejto irovni zodpovedajuce schopnosti a Studijné
predpoklady. KI'aicové kompetencie sa musia zakomponovat’ do vSetkych vzdeldvacich oblasti.
a. Komunikativne a socidlno-interakéné sposobilosti
St to sposobilosti, ktoré su zakladom pre d’alSie ziskavanie vedomosti, zrucnosti, postojov
a hodnotovej orientacie. Patria sem schopnosti nevyhnutné pre pracovny a spolocensky Zivot,
ktoré v konkrétnych situaciach umoznia ziakom primerane Ustne a pisomne sa vyjadrovat,
spracovavat’ a vyuzivat' pisomné materialy, znazornovat, vysvetlovat’ a rieSit problémové
ulohy a situacie komplexného charakteru, ¢itat, rozumiet’ a vyuzivat’ text. Tieto kompetencie
st velmi Uzko spété sosvojovanim si kultiry myslenia a poznavania, vyhladavania,
uchovavania, vyuZzivania avytvarania informacii, srozvojom schopnosti komunikovat
v dvoch cudzich jazykoch. Ziaci ziskanim tychto spdsobilosti sa nau¢ia akym spésobom sa
vymieniaju informdcie, ako generovat’ produktivne samoriadené ucenie, zapamitaju si, ze
ucenie je v konecnom doésledku socidlny proces prisposobovania ucebného prostredia pre

integraciu aj znevyhodnenych socialnych skupin.



Absolvent ma:

- vyjadrovat’ a zdévodiovat’ svoje nazory,

- reprodukovat’ a interpretovat precitany alebo vypocuty text v materinskom a cudzom
jazyku,

- podat’ vyklad a popis konkrétneho objektu, veci alebo ¢innosti,

- vyjadrovat’ sa nielen podrobne a bohato, ale aj kratko a vystizne,

- aktivne komunikovat’ najmenej v dvoch cudzich jazykoch,

- vediet’ samostatne rozhodovat’ o Uprave informacného materidlu vzhl'adom na druh
oznamenia a $ir$i okruh uzivatelov,

- Stylizovat’ listy (formalne, neformalne), informaéné utvary (inzerat, oznam), vypliovat
formulare (zivotopis, ziadost),

- navrhovat’ navody k ¢innostiam, pisat’ odborné materidly a dokumenty v materinskom
a cudzom jazyku,

- osvojovat’ si graficka a formalnu Gipravu pisomnych prejavov,

- spracovavat’ pisomné textové informacie (osnova, vypisky, dennik) a materialy podl'a
ucelu oznamenia a s ohl'adom na potreby uzivatel’a,

- orientovat’ sa, ziskavat, rozumiet’ a aplikovat’ rézne informacie, posudit’ ich vyznam
v osobnom Zivote a v povolani,

- vyhladavat’ a vyuzivat’ jazykové a iné vyrazové prostriedky pri rieSeni zadanych uloh
a tém v cudzom jazyku,

- vediet’ prijimat’ a tvorit text, chapat’ vztahy medzi reovou situaciou, témou a jazykovym
prejavom v materinskom a cudzom jazyku,

- rozliSovat’ rozne druhy a techniky citania, ovladat’ orientaciu sa v texte a jeho rozbor
z hl'adiska kompozicie a §tylu v materinskom a cudzom jazyku,

- ovladat’ operacie pri praci s pocitacom,

- pochopit’ a vyhodnocovat’ svoju tGcast’ na procese vzdelavania a jeho vysledku, ktory
zabezpecuje pravo vol'ného pohybu obcana, zit, Studovat’ a pracovat v podmienkach
otvorené¢ho trhu prace,

- pochopit’ a osvojit’ si metdody informacnej a komunikacnej technoldgie véitane moznosti
ucenia sa formou on-line,

- oboznamit’ sa s motivaénymi vzdeldvacimi programami, ktoré st zamerané na rieSenie
problémov a poskytovanie pristupnych prilezitosti pre celozivotné vzdeldvanie, ktoré
vytvara moznost’ virtuadlnej komunikacie medzi lokalnymi komunitami.

b. Intrapersonilne a interpersonalne sposobilosti



St to schopnosti, ktoré ziak ziskava za i¢elom aktivneho zapojenia sa do spolo¢nosti zaloZenej
na vedomostiach s jasnym zmyslom pre vlastna identitu a smer Zivota, sebazdokonal'ovanie
a zvySovanie vykonnosti, raciondlneho a samostatného vzdeldvania a uCenia sa pocas celého
Zivota, aktualizovania a udrzovania potrebnej zakladnej trovne zrucnosti. Od ziaka sa vyzaduje
regulovat’ spravanie, prehodnocovat’ zakladné zrucnosti, sebatvorit, zapajat sa do
medzil'udskych vztahov, pracovat’ v time, preberat zodpovednost' sdm za seba a za pracu
inych, schopnost’ starat’ sa o svoje zdravie a zivotné prostredie, reSpektovat’ vSel'udské etické
hodnoty, uznavat’ 'udské prava a slobody.

Absolvent ma:

- vyznamne sa podiel'at’ na stanoveni zodpovedajucich kratkodobych ciel'ov, ktoré smeruju
k zlepSeniu vlastnej vykonnosti,

- vediet’ samostatne predkladat jednoduché néavrhy a projekty, formulovat, pozorovat’,
triedit’ a merat’ hypotézy,

- overovat’ a interpretovat’ ziskané udaje,

- rozhodovat’ o principoch kontrolného mechanizmu,

- rozvijat’ vlastnu aktivitu, samostatnost, sebapoznanie, sebaddveru a reproduktivne
myslenie,

- samostatne predkladat’ navrhy na vykon prace, za ktort je zodpovedny,

- predkladat’ primerané névrhy na rozdelenie jednotlivych kompetencii pre ostatnych
Clenov timu a posudzovat’ spolo¢ne sucitelom a s ostatnymi, ¢i st schopni urcené
kompetencie zvladnut,

- ovladat’" zaklady modernej pracovnej technologie aniest zodpovednost za pracu
v zivotnom prostredi, jeho ochranu, bezpe¢nost’ a stratégiu jeho rozvoja,

- samostatne pracovat a zapajat’ sa do prace kolektivu, riadit’ jednoduchsie prace v menSom
kolektive, niest’ zodpovednost’ aj za pracu druhych,

- vytvarat’, objastiovat’ a aplikovat’ hodnotovy systém a postoje,

- urCovat’  vazne nedostatky akvality vo vlastnom uceni, pracovnych vykonoch
a osobnostnom raste,

- stanovovat’ si ciele a priority podl'a svojich osobnych schopnosti, zaujmov, pracovnej
orientécie a zivotnych podmienok,

- plnit’ plan uloh smerujtci k danym cielom a snazit’ sa ich vylepSovat’ formou vyuzivania
sebakontroly, sebareguléacie, sebahodnotenia a vlastného rozhodovania,

- overovat ziskané poznatky, kriticky posudzovat’ nazory, postoje a spravanie druhych,



- mat’ zodpovedny vztah k svojmu zdraviu, starat’ sa o svoj fyzicky a duSevny rozvoj, byt
si vedomi ddsledkov nezdravého Zivotného stylu a zavislosti,

- prijimat’ a plnit’ zodpovedne dané ulohy,

- predkladat’” spolupracovnikom vlastné navrhy na zlepSenie prace, bez zaujatosti
posudzovat’ navrhy druhych,

- prispievat’ k vytvaraniu Ustretovych medziludskych vztahov, predchddzat osobnym
konfliktom, nepodliehat’ predsudkom a stereotypom v pristupe k druhym.

c. Schopnost’ tvorivo riesit’ problémy

Tieto schopnosti sa vyuZzivaji na identifikovanie problémov, na ich analyzu a stanovenie

efektivnych postupov, perspektivnych stratégii a vyhodnocovanie javov. Su to schopnosti,

ktoré sa objavuju v ndroc¢nejSich podmienkach, aj pri rieSeni problémov I'udi, ktori sa nevedia
zaradit' do spolodenského Zivota. Ziaci musia byt schopni vyhodnocovat’ zdkladné dopady,
napr. dopad na Zivotné prostredie, dopad nerozvaznych rozhodnuti alebo prikazov, pracovny

a osobny dopad v SirSom slova zmysle ako je ekonomicky blahobyt, telesné a dusevné zdravie

apod. Su to teda schopnosti, ktoré na zdklade ziskanych vedomosti umoziiuju stanovit

jednoduché algoritmy na vyrieSenie problémovych uloh, javov a situécii a ziskané poznatky
vyuzivat’ v osobnom Zivote a povolani.

Absolvent ma:

- objasnovat’ formou systematického poznavania najzavaznejsie rysy problémov, vyuzivat
za tymto ucelom rozne vseobecne platné pravidla,

- ziskavat’ samostatnym Studiom vSetky nové informdcie vztahujuce sa priamo
k objasneniu nezndmych oblasti problému,

- zhodnotit’ vyznam rozmanitych informacii, samostatne zhromazd’'ovat informacie,
vytriedit’ a vyuzit’ len tie, ktoré s pre objasnenie problému najdolezitejsie,

- urcovat’ najzavaznejSie rysy problému, zvazovat rézne moznosti rieSenia, ich klady
a zépory v danom kontexte aj v dlhodobejSich suvislostiach, stanovit kritéria pre vol'bu
konec¢ného optimalneho riesenia,

- vediet’ vybrat’ vhodné postupy pre realizaciu zvoleného riesenia a dodrziavat’ ho,

- poskytovat’ 'ud’om informécie (oznamovanie, referovanie, rozpravanie, vyucovanie),

- vediet’ ovplyviiovat’ 'udi (prehovaranie, presvedcovanie),

- spolupracovat’ pri rieSeni problémov s inymi 'ud’mi.

d. Podnikatel’ské sposobilosti
Prispievaju k tvorbe novych pracovnych miest, umoziiuji samozamestnanost’, pomahaju

l'udom nachadzat’ pracu, orientovat sa na vlastné podnikanie, zlepSovat’ svoje pracovné



a podnikatel'ské vykony. UCit’ sa ako sa ucit, prispdsobovat’ sa zmenam a vyuzivat’ informacné

toky, to st generické zrucnosti, ktoré by mal ziskat' ziak. Je potrebné vyvijat’ motivacné

opatrenia. Investovanie do 'udskych zdrojov tiez znamena umoznit’ jednotlivcom, aby si riadili

vlastné ,,zivotné portfolia“ a zviditelnit' im S$ir§i rozsah vzdeldvacich cielov. Tvorivé

a inovativne pristupy do l'udskych zdrojov st integralnou sucastou rozvoja spolo¢nosti

zalozenej na vedomostiach. Tieto kompetencie vznikaju v kontexte socio-ekonomickej krizy

a transformadcie organizacie prace, ktorych dosledkom je novy model riadenia.

Absolvent ma:

vediet’ spracovat’ zakladné analytické prieskumy a predkladat’ primerané ndvrhy na vykon
takej prace, ktort je schopny zodpovedne vykonat’,

orientovat’ sa vrdéznych Statistickych udajoch avediet ich vyuzivat pre vlastné
podnikanie,

vyhodnocovat’ moznosti planovania realizacie projektov,

samostatne planovat’ financie, zakladné prostriedky a nehnutelnosti vzh'adom na potreby
a ciele manazmentu podnikania,

viest’ systém jednoduchého a podvojného uctovnictva a stratégiu odpisov,

pochopit’ najnovsie poznatky z tedrie riadenia a organizacie,

vyuzivat’ marketingovy manazment,

rozpoznavat' arozvijat’ kvality riadiaceho zamestnanca s aspektom na komunikativne
schopnosti, asertivitu, kreativitu a odolnost’ voci stresom,

vediet' vystihnat principy odmenovania a ocefiovania aktivnych a tvorivych
zamestnancov,

ovladat’ principy priebeznej kontroly, diagnostiky skuto¢ného stavu a irovne podniku,
zistovat dynamiku vyvoja efektivnosti prace, podnikania aporovnavat ju
s celospolocenskymi poziadavkami a potrebami,

vyuzivat’ zasady konStruktivnej kritiky, vediet’ primerane kritizovat,, ale aj znasat’ kritiku
od druhych,

pracovat’ s materidlmi a informéaciami v dvoch cudzich jazykoch,

ovplyvilovat’ druhych a koordinovat’ ich uGsilie,

rychle sa rozhodovat’ a prijimat’ opatrenia,

mysliet’ systémovo a komplexne,

prijimat’ a uznavat’ aj iné podnikatel'ské systémy,

ovladat’ podstatu systémovej analyzy,

reSpektovat’ pravo a zodpovednost,



mat’ zodpovedny postoj k vlastnej profesijnej budicnosti a d’alSiemu vzdelavaniu,
uvedomovat’ si vyznam celozivotného ucenia a byt pripraveny prispdsobovat’ sa
k zmenenym pracovnym podmienkam,

sledovat’ a hodnotit’ vlastny uspech vo svojom uceni, prijimat’ hodnotenie vysledkov
svojho ucenia zo strany inych l'udi,

poznat’ moznosti d’alSieho vzdelavania, hlavne v odbore pripravy na povolanie,

mat’ prehlad o moznostiach uplatnenia na trhu prace v danom odbore, ciel'avedome
a zodpovedne rozhodovat o svojej buducej profesii a vzdelavacej ceste,

mat’ redlnu predstavu o pracovnych ainych podmienkach v odbore, o poziadavkach
zamestnavatel'ov na pracovné ¢innosti a vediet’ ich porovnavat’ so svojimi predstavami
a realnymi predpokladmi,

robit’ aj nepopularne, ale spravne opatrenia a rozhodnutia,

chapat’ podstatu aprincip podnikania, mat predstavu o zédkladnych prévnych,
ekonomickych, administrativnych, osobnostnych a etickych aspektoch stkromného
podnikania,

dokazat’ vyhl'adavat’ a posudzovat’ podnikatel'ské prilezitosti v sulade s realitou trhového
prostredia, svojimi predpokladmi a d’al§imi moznostami.

Sposobilost’ vyuzivat’ informac¢né technologie

Tieto sposobilosti pomahaju zZiakom rozvijat’ zékladné zrucnosti pri praci s osobnym

pocitatom, internetom, vyuZzivat’ rozne informac¢né zdroje a informdcie v pracovnom a mimo

pracovnom case. Nova iniciativa v oblasti elektronického vzdelavania (E-learning) si kladie za

ciel zvysit' Uroven digitdlnej gramotnosti ziakov. Efektivne vyuzivanie informacénych

a komunikac¢nych technologii, vratane moznosti ucenia sa formou on-line, vyrazne prispeje

k realizacii celozivotného vzdelavania pre 'udi r6zneho veku, k udrziavaniu identity komunity

a vytvaraniu moznosti virtudlnej komunikacie medzi lokdlnymi komunitami aj na velké

vzdialenosti. Su to teda schopnosti, ktoré umoznuji zZiakom ich osobnostny rast, vlastné ucenie

a vykonnost’ v praci.

Absolvent ma:

zoznamit sa s roznymi druhmi pocitacovych programov a sposobom ich obsluhy,
ovladat’ obsluhu periférnych zariadeni potrebnych pre ¢innost’ pouzivaného programu,
pracovat’ s aplikacnym programom potrebnym pre vykon povolania,

vyhladavat’ vhodné informac¢né zdroje a potrebné informacie,

vybrat’ kvantitativne matematické metddy (bezné, odborné a Specifické), ktoré st vhodné

pri rieSeni danej ulohy alebo situdcie,



- graficky znazoriiovat’ redlne situacie a ulohy, kde takéto znazoriiovanie pomdaha pri
kvantitativnom rieSeni tlohy,

- komunikovat’ elektronickou postou, vyuzivat’ prostriedky online a offline komunikacie,

- evidovat’, triedit’ a uchovavat informacie tak, aby ich mohol vyuzivat’ pri praci,

- chranit’ informacie pred znehodnotenim alebo zmanipulovanim,

- posudzovat’ vierohodnost’ rdéznych informacnych zdrojov, kriticky pristupovat
k ziskanym informaciam a byt’ medidlne gramotny.

f. Sposobilost’ byt’ demokratickym obéanom

St to schopnosti, ktoré umoznujii ziakom Zzit' plnohodnotnym socidlnym Zzivotom a tak

prispievat’ k zvySovaniu spoloc¢enskej urovne. Cestou ziskanych schopnosti Ziaci zdokonal'uji

svoj osobnostny rast, vlastné u€enie, vyuzivaji sebapoznavanie, sebakontrolu a sebaregulaciu

pre pracu v kolektive, prijimaju zodpovednost' za vlastni pracu a pracu ostatnych. Svojim

podielom prispievaji k Zivotu a praci v spolocnosti zaloZenej na vedomostiach, prispievaji

k rozvijaniu demokratického systému spolo¢nosti, k trvalo udrzatenému hospodarskemu

a socidlnemu rozvoju Statu so zodpovednostou voci zZivotnému prostrediu, zachovaniu zivota

na Zemi, rozvijaniu vzajomného porozumenia si medzi osobami a skupinami, rozvijaju svoje

schopnosti ako je empatia, sucit, tolerancia, reSpektovanie prav a slobdd.

Absolvent ma:

- porozumiet’ systémovej (globalnej) podstate sveta,

- uvedomit’ si a reSpektovat,, ze telesnd, citova, rozumova i vol'ova zlozka osobnosti st
rovnocenné a vzajomne sa dopliiaju,

- konat’ zodpovedne, samostatne a iniciativne, nielen vo svojom vlastnom zéujme, ale aj vo
verejnom zaujme,

- poznat a reSpektovat’, ze neexistuje iba jeden pohl'ad na svet,

- orientovat’ sa na budicnost’ vo svojom vztahu k Zemi,

- uvedomit’ si, Ze rozhodnutia, ktoré sa prijmu a ¢iny, ktoré vykonaju jednotlivci alebo
¢lenovia skupiny, budi mat’ vplyv na globalnu pritomnost’ a budicnost’,

- poznat’, uznavat' a podporovat’ alternativne vizie vo vztahu k udrzatelnému rozvoju,
I'udskému zdraviu a zdraviu nasej planéty,

- uvedomit’ si a ¢iastoéne pochopit’ globalne podmienky, rozvoj a trendy sucasného sveta,

- pochopit  globalnu  povahu sveta aulohu jednotlivca vilom, rozvoj
masovokomunika¢nych prostriedkov, dopravnych prostriedkov, masovej turistiky

a komunikac¢nych systémov,



- chapat’ problémy zachovania mieru, bezpecnosti jednotlivcov, narodov a Statov,
zachovavania a ochrany zivotného prostredia, vyCerpania nerastnych surovin, liecenia
civilizatnych nemoci, populacnej explozie v rozvojovych krajinach, drogovej zavislosti
najmad mladistvych, sexudlnej vychovy a pozitivne pristupovat’ k rieSeniu tychto
problémov,

- uvedomit’ si a orientovat’ sa v problematike nerovnomerné¢ho hospodarskeho rozvoja,
etnickych, rasovych a nabozenskych konfliktov, terorizmu a navrhovat' cesty na ich
odstranenie,

- chépat’ pojmy spravodlivost, 'udské prava a zodpovednost’, aplikovat’ ich v globdlnom
kontexte,

- tvorivo riskovat, primerane kritizovat, jasne sa stavat’ k rieSeniu problémov, rychle sa
rozhodovat, byt doésledny, inSpirovat’ druhych pri vyhladdvani podnetov, iniciativ
a vytvarani moznosti,

- dodrziavat’ zdkony, reSpektovat’ prava a osobnost’ druhych T'udi, ich kultarne Specifika,
vystupovat’ proti nezndsanlivosti, xenofobii a diskriminacii,

- konat’ v stilade s moralnymi principmi a zdsadami spolo¢enského spravania, prispievat’
k uplatiiovaniu hodn6t demokracie,

- uvedomovat’ si vlastnu kultirnu, narodnua a osobnostnu identitu, pristupovat’ s toleranciou
k identite druhych,

- zaujimat’ sa aktivne o politické a spoloCenské dianie u nas a vo svete,

- uznavat’ tradicie a hodnoty svojho naroda, chapat’ jeho minulost’ i suc¢asnost’ v europskom
a svetovom kontexte

- podporovat’” hodnoty miestnej, narodnej, eurdpskej a svetovej kultiry a mat k nim

vytvoreny pozitivny vzt'ah.

4.3 VSeobecné kompetencie

Absolvent ma:

- zvolit komunikativnu stratégiu adekvatnu komunikacnému zameru, podmienkam
a normam komunikacie,

- vyjadrovat’ vhodnym spdsobom svoj imysel, prezentovat’ sam seba, podavat’ a ziskavat’
ustne alebo pisomne pozadovani alebo potrebni informaciu vSeobecného alebo
odborného charakteru, zapajat’ sa do diskusie, obhajovat’ svoj nazor, pohotovo reagovat’

na nepredvidané situdcie (otdzka, rozhovor, anketa), uplatiiovat’ verbalne a neverbalne



prostriedky, spoloCenskll a re¢ovu etiku a zdovodnovat zvolené rieSenie komunikacnej
situacie,

ovladat’ zdkladné — najCastejSie pouzivané lexikalne a gramatické prostriedky, rozumiet’
gramatickym menej frekventovanym lexikalnym a gramatickym javom a vediet’ ich aj
pouzivat’, samostatne tvorit’ suvislé hovorené a pisané prejavy,

ziskat’ informadcie z pre¢itan¢ho a vypocutého textu (ur€it’ hlavni tému alebo myslienku
textu, rozlisit' zékladné a vedlajSie informacie), dokézat' text zaradit' do niektorych
z funk¢nych §tylov, orientovat’ sa v jeho stavbe,

uvadzat’ spravne bibliografické udaje a citaty, spracovat’ pisomné informdcie najma
odborného charakteru,

pracovat’ s Pravidlami pravopisu a inymi jazykovymi priru¢kami,

chapat’ literarne dielo ako Specificki vypoved o skuto¢nosti a o vztahu cloveka k nej,
vytvarat’ si predpoklady pre estetické vnimanie skuto¢nosti,

vytvorit’ si pozitivny vztah k literdrnemu umeniu, zalozeny na interpretacii ukazok
z umeleckych diel, na osvojeni podstatnych literarnych faktov, pojmov a poznatkov,
pristupovat’ k literatire ako k zdroju estetickych zazitkov, uplatiovat estetické
a ekologické hladiskd pri pretvarani zivotného prostredia, podielat’ sa na ochrane
kultarnych hodnot,

v oblasti jazykovej poznat a pouzivat zvukové a grafické (pravopisné) prostriedky
daného jazyka, slovni zdsobu v¢itane vybranej frazeologie v rozsahu danych tematickych
okruhov, vybrané morfologické a syntaktické javy, zakladné sposoby tvorby slov
(odvodzovanie a skladanie slov), vybrané javy z oblasti Stylistiky,

v oblasti pragmatickej pouzivat’ osvojené jazykové prostriedky v suvislych vypovediach
a v obsahovych celkoch primerane s komunikativnym zamerom,

s aspektom na strategicku kompetenciu vediet’ vhodne reagovat’ na partnerove podnety,
odhadovat’ vyznamy neznamych vyrazov, pouzivat’ kompenzacné vyjadrovanie, pracovat’
so slovnikom (prekladovym, vykladovym) apouzivat iné jazykové prirucky
a informacné zdroje,

v oblasti socio-lingvistickej vediet komunikovat v réznych spoloCenskych tlohach,
beznych komunikativnych situdcidch, pouzivat verbalne aneverbalne vyrazové
prostriedky v stilade so socio-kultirnym Uzusom danej jazykovej oblasti, preukazat
vSeobecné kompetencie a komunikativne kompetencie prostrednictvom recovych

schopnosti na zadklade osvojenych jazykovych prostriedkov v komunikativnych



situacidch v ramci tematickych okruhov, preukazat uroven receptivnych (vratane
interaktivnych) a produktivnych rec¢ovych schopnosti,

chapat’ nutnost’ svojho uspesné¢ho zapojenia sa do spoloCenskej delby prace a ocenit’
prospesnost’ ziskavania novych sposobilosti po cely Cas Zivota,

mat’ zdkladné socialne navyky potrebné na styk s 'ud’mi a prakticky uplatiiovat’ pri styku
s 'ud’mi spolocensky uznavané normy,

uvedomovat’ si svoju narodnu prislusnost’ a svoje I'udské prava, mat’ ochotu reSpektovat’
prava inych l'udi,

chapat’ principy fungovania demokratickej spolo¢nosti a postupy, ako sa oban moze
aktivne zapojit’ do politického rozhodovania a ovplyviiovat’ verejné zalezitosti na roznych
urovniach (Stat — region — obec),

v praxi uplatnovat humanitné zasady vztahov medzi 'ud'mi a ekologické zasady vo
vzt'ahu k zivotnému prostrediu,

vytvarat’ si vlastni filozofické a etické ndzory ako zaklad na sustavnejsSiu a dokonalejSiu
orientaciu pri posudzovani a hodnoteni javov 'udského a obc¢ianskeho Zivota,

rozumiet’ matematickej terminoldgii a symbolike (mnozinovému jazyku a pojmom
z matematickej logiky) aspravne ju interpretovat’ a pouzivat' z nariadeni, zakonov,
vyhlasok a matematiky,

vyhladavat’, hodnotit’, triedit’, pouzivat matematické informacie v beznych profesnych
situaciach a pouzivat’ pritom vypoctovu techniku a pristupné informacné a komunikacné
technologie,

osvojit’ si vyskytujice sa pojmy, vztahy a suvislosti medzi nimi, osvojit’ si postupy
pouzivané pri rieSeni uloh z praxe,

cielavedome pozorovat’ prirodné javy, vlastnosti latok a ich premeny,

rozvijat’ financnu a medialnu gramotnost’,

rozliSovat’ fyzikalnu a chemicku realitu, fyzikalny a chemicky model,

vediet’ opisat’ osvojené prirodovedné poznatky a vztahy medzi nimi, pouZzivat’ spravnu
terminoldgiu a symboliku, porozumiet’ prirodnym zakonom,

aplikovat’ ziskané prirodovedné poznatky imimo oblasti prirodnych vied (napr.
v odbornom vzdelavani, praxi, kazdodennom Zzivote),

poznat’ vyuzitie beznych latok v priemysle, polnohospodarstve a v kazdodennom Zivote
a ich vplyv na zdravie ¢loveka a Zivotné prostredie,

chapat’ umenie ako Specificki vypoved’ umelca, chapat’ prinos umenia a umeleckého

zazitku ako doleziti sucast’ zivota Cloveka, vedome vyhladavat a zcastiiovat sa



kultirnych a umeleckych podujati, vediet vyjadrit’ verbdlne svoj kultarny zazitok,
vyjadrit’ vlastny nazor a obhéjit” ho,

vytvorit’ si pozitivny vztah ku kultirnym hodnotdm, prirode a Zivotnému prostrediu
a aktivne sa podielat’ na ich ochrane,

prejavovat’ aktivne postoje k vlastnému vsestrannému telesnému rozvoju predovsetkym
snahou o dosiahnutie optimalnej irovne telesnej zdatnosti a vlastni pohybovu aktivitu
spojit’ s vedomim potreby sustavného zvySovania telesnej zdatnosti a upeviiovania
zdravia,

uvedomovat’ si vyznam telesného a pohybové zdokonal'ovania, vnimat’ krasu pohybu,
prostredia a I'udskych vztahov,

ovladat’ a dodrziavat’ zasady dopomoci, zabranit’ trazu a poskytnut’ prva pomoc pri uraze,
uplatnovat’ pri Sporte a pobyte v prirode poznatky zochrany a tvorby zivotného

prostredia.

4.4 Odborné kompetencie

a)

PoZadované vedomosti

Absolvent ma:

poznat’ odbornu terminoldgiu a vediet’ ju spravne pouzivat’,

ovladat' zaklady vSeobecnej, anorganickej, organickej chémie a biochémie, fyzikalnej
a analytickej chémie a chémie potravin a aplikovat’ ich vo svojom odbore,

poznat’ chemické nazvoslovie, odborné chemické pojmy a vediet’ ich spravne pouzivat,
ovladat’ zdkladné chemické vypocty,

vysvetlit'  fyzikalno-chemicku podstatu a principy  zdkladnych chemickych alebo
biochemickych operacii a procesov,

poznat’ zdkladné metddy senzorickej a laboratornej analyzy,

ovladat’ zaklady potravinarskej biologie a mikrobiologie,

vymenovat’ a charakterizovat jednotlivé druhy mikroorganizmov, ktoré st vyznamné
Vv potravinarstve,

rozli$it’ a charakterizovat’ alimentarne nakazy,

popisat’ vonkajsie vplyvy pdsobiace na mikroorganizmy,

osvojit’ si zasady spravnej hygienickej praxe, HACCP,

bezpecnosti prace, ochrany zdravia pri praci a zasady poziarnej prevencie, zasady ochrany

a tvorby Zivotného prostredia,



charakterizovat’ potraviny, pozivatiny, pochutiny a napoje,

popisat’ stavbu traviacich ustrojov, ich funkciu, fyziologiu travenia a vstrebavania Zivin,
charakterizovat’ zasady spravnej vyzivy a negativne dosledky nespravneho stravovania,
popisat’ suroviny, aditivne latky a pomocné latky pouzivané pri vyrobe potravin,

ovladat’ principy technologickych procesov,

hodnotit’ priebeh procesov vyroby, technologickych postupov a ekonomiky vyroby,
ovladat technologické vypocty,

vysvetlit’ funkcie najdolezitejSich pristrojov, strojov a zariadeni potravinarskeho priemyslu,
poznat’ konstrukciu strojov a zariadeni pouzivanych vo vyrobe podl'a konkrétneho odvetvia
a ich funkciu,

poznat’ technicku a technologicku dokumentaciu a vediet’ ju pouzivat’,

poznat’ meraciu a regula¢nil techniku pri riadeni technologickych procesov,

poznat’ prislusné normy, podnikové predpisy, pracovnopravne predpisy, predpisy BOZP,
zvySovat’ svoju odbornost,

pouzivat’ a aplikovat’ zakladné ekonomické pojmy,

popisat’ podstatu a principy fungovania trhovej ekonomiky,

popisat’ podstatu podnikatel'skej ¢innosti,

orientovat’ sa v pravnych formach podnikania a charakterizovat’ ich,

posudit’ vhodné formy podnikania vo svojom odbore,

charakterizovat’ podstatu podniku, zékladné podnikové Cinnosti a jeho postavenie na trhu,
charakterizovat’ Strukturu narodného hospodarstva a €initele ovplyviiujuce jeho troven,
charakterizovat’ hlavné znaky trhu prace,

vyuzivat informac¢né média pri vyhl'adavani pracovnych prilezitosti,

posudzovat apodla osobnych predpokladov vyuzivat informacie o pracovnych
prilezitostiach,

posudzovat’ podnikatel'ské prilezitosti a konfrontovat’ ich so svojimi moznost’ami,
formulovat’ vlastné priority a zostladovat ich s poziadavkami pre vykon povolania a
moznost’ami d’alSieho vzdelavania.

poznat’ zdkladné pravidlé riadenia vlastnych financii,

rozoznavat rizikd v riadeni vlastnych financii,

poznat priklady Gspesnych jednotlivcov v svojej profesijnej ceste,

poznat’ podmienky vylucujice netispesnost’ jednotlivca a rodiny,

orientovat’ sa v problematike ochrany prav spotrebitela a uplatiiovat’ tieto prava

Vv praxi.



b)

Pozadované zrucnosti

Absolvent vie:

aplikovat’ ziskané vedomosti pri priprave, priebehu a kontrole vyroby,

navrhnat’ a organizovat postup vyroby v zéavislosti od zamerania,

kontrolovat’ a riadit’ technologicky proces,

triedit’ vyrobky podl'a kvality, ur¢it’ cenovl kalkulaciu vyrobku,

posudit’ dopad technologického procesu na zivotné prostredie, eliminovat’ negativne
vplyvy,

poznat technickt a technologickt dokumentéciu a vediet ju pouZzivat,

poznat’ principy technologickych zariadeni pouzivanych vo vyrobe podla konkrétneho
zamerania,

vediet’ podl'a navodu nastavovat’ a obsluhovat stroje, pristroje a niektoré technologické
zariadenia podl'a konkrétneho odvetvia vyroby,

vediet’ pracovat’ s prisluSnymi materidlmi, pomockami, néstrojmi a strojmi,

pouzivat meraciu a regula¢ni techniku pri riadeni chemickych a technologickych
procesov, robit’ zdznamy vysledkov merania,

pouzivat’ zakladné metody potravinarskej analyzy,

urcit’ chyby vyrobkov, analyzovat ich pri¢iny, vyvodzovat’ zavery, zabezpecit’ odstranenie
chyb,

aplikovat’ zdsady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci a hygieny prace, ekologické
aspekty jednotlivych vyrob podl'a zamerania, dodrziavat HACCP,

d’alej sa vzdelavat’ a rozSirovat’ si poznanie v svojom odbore, byt dostatocne adaptabilny
aj v pribuznych odboroch,

citlivo a taktne komunikovat’ s 'ud’'mi, kultivovane vystupovat’ a spravat’ sa,

vediet’ pouzivat’ ochranné pracovné pomdcky,

dokazat’ pracovat s cudzojazyénym odbornym textom, vyuzivat’ ho v prax,

vediet’ vyuzivat’ IKT pri svojej praci,

ovladat Specifické zru¢nosti podl'a konkrétneho odboru,

pouzivat’ a aplikovat’ zakladné ekonomické pojmy,

ovladat’ prvky organizécie prace,

vyuzivat pravne normy v podnikani vo svojom odbore,

posudzovat’ podnikatel'ské prilezitosti a konfrontovat’ ich so svojimi moznostami,
vyuzivat dostupné softvérové vybavenie pri rieSeni praktickych tloh,

vyuzivat’ informa¢né médié pri vyhl'adavani pracovnych prileZitosti,



- zosulad'ovat' vlastné priority s poziadavkami pre vykon povolania a moznostami
zvySovania kvalifikacie.
¢) Pozadované osobnostné predpoklady, vlastnosti a schopnosti

Absolvent sa vyznacuje:

- empatiou, toleranciou,

- vytrvalostou, flexibilitou,

- kreativitou, komunikativnost'ou,

- spolahlivostou, presnost'ou, sebadisciplinou,
- diskrétnostou a zodpovednostou,

- iniciativnost'ou, adaptabilnostou,

- dobrymi medzil'udskymi vztahmi.
4.5 Uplatnenie absolventa

Absolventi skupiny ucebnych odborov 29 Potravinarstvo st kvalifikovani pracovnici so
Sirokym odbornym profilom, schopni samostatne vykonavat odborné technické a
technologické ¢innosti v jednotlivych odvetviach potravinarskeho priemyslu a gastronomi.
Absolvent najde uplatnenie podl'a profilacie:
- v sukromnych a Statnych vyrobnych podnikoch a organizaciach zaoberajicich sa
potravinarskou vyrobou,

- v stkromych a statnych podnikoch poskytujucich sluzby v potravinarskej oblasti



5. RAMCOVY UCEBNY PLAN PRE 2 - ROCNE UCEBNE

ODBORY

Kdéd a nazov Studijného odboru

2952 L vyroba potravin

Forma studia

denna

Vyucovaci jazyk

slovensky

Kategodrie a nazvy vyucovacich predmetov

Tyzdenny pocet vyucovacich hodin

1. 2. Spolu

. .. 13 14 27
Vseobecno-vzdeldvacie predmety
jazyk a Slovensky jazyk a literatudra 4 5 9

komunikacia Cudzi jazyk 3 4 7
cIovekva ’ Dejepis 1 1 2

spoloc¢nost
¢lovek a priroda Chémia 1 - 1
matematika a Matematika 2 2 4

racas Informatika

ipnforméciami 1 1 2
zdravie a pohyb Telesnd a Sportova vychova 1 1 2
Odborné predmety 10,5 7 17,5
ekonomika m) 1+1D 1 3
biochémia m) 1 2 3
analyticka chémia m) 1 1 2
technoldgia m) 3 2 5
mikrobiolégia m) 0,5D 1 1,5
potraviny a vyZiva m) - - -
suroviny m) 2 - 2
odborna konverzacia v CUJ m) 1D - 1

cviCenia z analytickej chémie 1 2 3
cvicenia z mikrobioldgie - 1 1
cvi¢enia z technoldgie potravin 1+0,5D - 1,5
Odborna prax i), m) 7 7 14
Disponibilné hodiny 3 - 3

33 31 64
Spolu




I. ro¢nik:
1. ro¢nik: ekonomika (-1h)

Poznamky k ucebnému planu pre nadstavbové Studium:

a) Pocet tyzdennych vyucovacich hodin v Skolskom vzdeldvacom programe je v prvom
a druhom roéniku 33 hodin, za celé $tadium 66 hodin. Skolsky rok trva 40 tyzdiov, vyucba
v Studijnom odbore sa realizuje v 1. ro¢niku v rozsahu 33 tyzdnov, v 2. ro¢niku v rozsahu
30 tyzdiov (do celkového poétu hodin za $tadium sa poéita priemer 32 tyzdiiov). Casové
rezerva sa vyuzije na opakovanie a doplnenie uciva, na Sportovo-vzdelavacie kurzy, na
tvorbu projektov, exkurzie, atd. a v poslednom ro¢niku na pripravu a absolvovanie
maturitnej skasky.

b) Vyucuju sa dva jazyky: anglicky a nemecky. Vyucba cudzieho jazyka sa v Studijnom
odbore realizuje s dotaciou 3 hodiny v prvom roc¢niku, 4 hodiny v druhom roéniku
tyzdenne Trieda sa deli na skupiny podl'a jazyka a poctu Ziakov.

¢) Hodnotenie a klasifikacia vyuc¢ovacich predmetov sa riadi vSeobecne zavaznymi pravnymi
predpismi.

b113

d) Sucastou vzdelavacej oblasti ,,Clovek a spolonost™ je predmet dejepis.

i) Do vzdelavacej oblasti ,,Clovek a priroda“ bol vybrany predmet chémia, ktory sa  vyuduje
v danom odbore v minimalnom rozsahu stanovenom ramcovym ucebnym planom, t.j.1
vyucCovacej hodiny tyzdenne v 1. rocniku Studia.

J) Sucast’'ou vzdelavacej oblasti ,,Matematika a praca s informaciami® si predmet matematika
a informatika, ktoré sa vyucuju s tyzdilovou dotaciou 2 a 1 vyucovacia hodina
v obidvoch ro¢nikoch.

k) Sucast'ou vzdelavacej oblasti ,,Zdravie a pohyb* je predmet telesné a Sportova vychova.

1) Prakticka priprava sa realizuje v zmysle vSeobecne zaviznych pravnych predpisov formou
odbornej praxe (v odbornych uc¢ebniach a dieliiach). Na praktickych cvi¢eniach a odborne;j
praxi sa ziaci delia do skupin, najmé s ohl'adom na bezpecnost’ a ochranu zdravia pri praci
a na hygienické poziadavky podl'a vS§eobecne zavaznych pravnych predpisov.

m) Disponibilné hodiny posiliiuju profil ziakov, umoznuju dokladnejsiu pripravu na maturitné
skusky a prijimacie konanie na dalie $tidium. Dalej umoziuji efektivne vyuZitie
medzipredmetovych vztahov na vys$Sej Urovni. Vyuzivaju sa na zaradenie dalSieho
rozSirujuceho uciva v u¢ebnom plane. Boli pouzité na posilnenie odbornych predmetov.

n) Maturitné skiiSka sa organizuje podl'a sucasne platnej Skolskej legislativy



Kracové kompetencie predstavuju spolocne uplatiované zasady a pravidla pri vybranych
postupoch, metddach aformach prace, pri organizovani réznych slavnostnych alebo
vynimo¢nych prilezitosti, akcii alebo aktivit, mali by podporovat’ a rozvijat’ aktivitu, tvorivost,
zruénost, ucenie ziaka. Vychovné avzdelavacie stratégie (dalej len ,,VVS*) nie su
formulované ako ciele, konkrétne metddy, postupy, pokyny alebo predpokladané vysledky

ziakov, ale predstavuju spolo¢ny postup, prostrednictvom ktorého by ucitelia doviedli Ziakov

k vytvéraniu alebo d’alSiemu rozvoju kI"aicovych kompetencii.
VVS su v nasom Skolskom vzdeldvacom programe stanovené pre kazdy vyucovaci predmet
a pre vybrané kI'aicové kompetencie tak, ako to ukazuje tabulka. T4to stratégia bola odsuhlasena

vSetkymi predmetovymi komisiami v $kole.
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6. PODMIENKY REALIZACIE SKVP

6.1 Materialne podmienky

Stredna odborna Skola

Ucebniova cast,, cukrarska a pekarska dielna, vcelarske dielne s prislusSnymi skladmi,
telocvicia, Skolsky Internat (kapacita cca 288 16z0k), Skolska kuchyna a jedalen (kapacita cca
300 jedal). V decembri 2022 sme otvorili nova aulu pre 60 - 80 posluchacov, vybavenu
modernou IT technikou, vybudovali sme krytd externi ucebnu, vybudovali sme horska
véelnicu s moznostou vyucovanie , ubytovania a medaren s prislusSnymi skladmi a chladiacimi
boxami.

Stale priebezne dokoncujeme novu koniarennt a zmodernizovali sme Skolsku zdhradu,
ktoru d’alej rozSirujeme o samozavlahové kopce.
Dielne

Cukrarska a pekdrska dielna: Tieto dielne su so socidlnym vybavenim pre Zziakov,
expediciami a skladmi potravin a muky a prisluSnym strojnotechnologickym vybavenim -

elektrickymi a plynovymi rotaénymi a etdzovymi pecami, kysiariiou, rozkovacim a deliacim
strojom, mieSace, mixéry, chladiace boxy. V cukrarskej dielni sme zakupili novl klimatizaciu
pre potreby letného pecenia. V centralnom sklade surovin sme zakupili a nain$talovali novi
klimatizacnll jednotku. Pekéarsku a cukrarsku dennt miestnost MOV sme vybavili novym
kancelarskym nébytkom - pracovné stoly a Satnikové skrine. Pre ziakov sme zriadili a vybavili
nov¢ Satne, Satnikovymi skrifiami, stolmi a lavicami.

Vielarske dielne: Medareni je vybavena vSetkymi potrebnymi strojmi a pomockami
(medomet, odvieckovaci stroj, plnicka medu, umyvacka poharov, zariadenie na ziskavanie
melicitozneho medu, na odlucenie vosku od medu a podobne). V uplynulom Skolskom roku
sme ukoncili rekonstrukciu celého traktu vcelarskych dielni - dielne na vyrobu cukromedového
cesta, sklady, prestavba Casti dielni na maly pivovar s prislusnymi prevadzkovymi ¢astami,
sanita, Satne a WC, ako aj vonkajSia Uprava a uteplenie. V stucasnosti prerdbame priestory na
sklad medu a sklad obalovej techniky.

V{elin a v€elnica: V aredli Skoly st 4 stanovistia veelstiev, z ktorych kazdé je vybavené
vlastnou bunkou alebo véelinom. Méame dobudované stanoviste odlozencov a oplodinovacia
stanica v katastri Salkova, v $kolskom areali sa nachddza Apidoméek - na prijimanie energie
z Ulov v polohe lezmo v ramci apiterapie a tiezZ Apibudka na prijimanie energie z ul'ov v sede.
Mame vcelnicu na juznom Slovensku. Zakupili sme terénne auto pre moznost’ dovozu tl'ov do
nepristupnych miest. Prebehla aj kompletnd rekonstrukcia horarne na Bactichu ako horskej

véelnice.

Pivovar: V uplynulom Skolskom roku sme dokoncili prestavbu pivovaru a liechovaru,
nainStalovali sme aj potrebnu inStalacia technoldgie a zariadenia. Pivovar plni funkciu malého
pivovaru.

Stolarska dielna: Stolarska dieliia je vybavena potrebnym strojovym aj ru¢nym naradim
(je vybavené hobl'ovackou, 2 okruznymi pilami, pribudli zariadenia ako zvisla fréza, dlabacka
ako aj velkoplos$na bruska).

Stoléarska dielila 2: Je dobudovana, je vybavena zariadenim na vyrobu ramikov a Gl'ov.




Dieliia na spravovanie vosku: SOS vo vlastnej rézii zriadila a vybavila potrebnym

strojnym vybavenim v cCasti vcelarskeho traktu uvedenu dieliiu, ¢im sa oddelila uvedena
vyrobna Cast’ od spracovania medu a inych vcelich produktov.

Dielna na spravovanie vosku 2: je dobudovanad, je vybavena automatickym zariadenim
na spracovanie vosku.

Masiarske dielne: mdso vyroba je kompletne vybudovand s miestnostami: rozrabka,
udiaren, suSiarefi, vyrobna vyrobkov, chladiace boxy. VSetky Casti st vybavené potrebnymi
zariadeniami, strojmi a pomdckami, ktoré spiiiaji potrebné vyrobné a hygienické predpisy.

Masiarska predajna: je vybudovana a zariadend potrebnymi chladiacim zariadenim,
pultom, krajac salam, registraéna pokladiia a pod. Zariadenie spiia vetky potrebné hygienické

predpisy. Pre potreby uskladnenia vyrobenych vyrobkov sme rozsirili predajitu o expedicnu
Cast’, vybavili sme potrebnym strojovym vybavenim a kupili sme nova maésiarsku vitrinu do
predajne misa.

Skolskéa kuchytia - pracovisko OV: pre odbor cukrar kuchar sme pripravili podmienky
a vybavili kuchyiiu. Zakupili sme: konvektomat, fritézu, multifunkény robot, kontaktny gril,
induk¢nu platnu, pracovné stoly, servisy a pribory na stolovanie a ostatné ru¢né pomocky.
Zakupili sme d’alSie nerezové stoly tak, aby sme postupne vymenili vSetky staré, nevyhovujuice.
Tiez sme kuapili novy vydajny pult, aby sme mali zriadené 2 vydajné miesta pre rychlejsie

vydavanie jedla, aby Ziaci, ktori st pri vydavani jedla mali dostatok priestoru na ziskavanie

vydajnych zru¢nosti. Z dévodu zvysenia poctu zZiakov v uvedenom odbore sme zriadili nova

Satniu spojenu s uc¢ebnou, dokupili sme potrebny pocet Satnikovych skrifi a stoly s lavickami.
Chov cudzokrajnych zvierat: Zverinec I. a Zverinec II. vonkajSia voliéra pre exotické

vtactvo, priestor pre akvaristiku a teraristiku, vonkajsie voliéry pre exotické vtactvo. Priestory
na strihanie a upravu srsti psov. Uvedené priestory su vybavené potrebnymi zariadeniami a
pomdckami na chov cudzokrajnych zvierat. V areali si 4 voliéry pre chov psov. Vo zverinci
II. sme vybudovali priestor pre odchov namnozenych zvierat. V uplynulom roku sme kompletne
vymenili 12 terarii pre chov a odchov jasterov za profesionélnejSie. Vo vonkajSej voliére
vtactva sme rozsirili vyletovy priestor vtakov.

Chov dravcov: Vybudovali sme voliéru pre dravce. Voliéra je vybavena ochrannymi

domcekmi a posedmi pre dravce. Pre tieto ti€ely sme zriadili miestnost’ pre sokoliarov, vybavili
sme ju chladni¢kou s mrazni¢kou na uskladnenie potravy, tiez stolom na pripravu potravy a
skrinou. Zakupili sme dreveny domcek, osadili sme ho v blizkosti voliér — bude sluzit’ pre
sokoliarsky kruzok na stretnutia a odkladanie pomocok.

Chov koni: Pre ucely chovu koni sme zriadili do¢asni mastal’, ktord je vybavena
zakladnym docasnym vybavenim na jednoduché ru¢né napdjanie a kfmenie. Pomocky na
jazdenie sme doCasne umiestnili v garazi. Postavili sme novu koniareil so vSetkym potrebnym
vybavenim pre moderny chov koni a kupili sme bricku pre potreby rozvoja agroturistiky. V
uplynulom Skolskom roku sme pokracovali v dokoncovani koniarne, previedli sme upravu
vonkajsich stien - obili sme ich drevom, dorobili sa vstupné dvere.

Do novej koniarne sme zaktpili a nainstalovali deliacu stenu a gumovt podlahu do kotercov.
Namontovali sme vonkajsie terasové zabradlie, tiez sme zaplatili vyrobu a inStalaciu novych
schodov do priestoru nad koniarnou.

Vybudovali sme nekrytu jazdiaren, ktora ul'ah¢i pracu s konimi zo zeme aj zo sedla.



Skolské zahrada: Upravili sme star §kolsku zahradu pre odbor podnikatel’ pre rozvoj
vidieka, urobili sme betdonové obruby na zdhony, firma nainstalovala 3 samozavlazovacie kopce
na pestovanie lieivych bylin, nainStalovali sme potrebnt zachytavaciu nadrz na dazd’ovu vodu.
Kupili sme zahradny domcek na pracovné naradie a kupili, osadili a vysadili sme vyvySené
zahony s okrasnymi kvetmi. Tiez sme vybudovali oddychové zony s lavickami v uvedene;j
zahrade.

Externd ucebnia: Vybudovali sme externi1 uc¢ebiiu so zvislou zdhradou a automatickou
zévlahou. Bude sluzit’ na vyucovanie pre naSich Studentov, ale aj pre vyuku v kurzoch pre
dospelych. V uplynulom roku sme ucebiiu vybavili potrebnymi stolmi a lavicami.

Telocvicna: Telocviciiu sme zmodernizovali, novy obklad, dvere do néaradovne,
posiliioviia, gymnasticka miestnost’ + socialne vybavenie, sklady naradia a Sportovych potrieb.

Ubytovanie a stravovanie: Internat s kapacitou cca 288 16zok. Skolska jedaleti s
kapacitou cca 300 jedal.

Ucebniova cCast’
Pocet ucebni spolu: 24
Pocet kabinetov: 8  Z toho odborné: 14

6.2 Personalne podmienky

Vyucovanie v Skole zabezpecuju plne kvalifikovani pedagogicki zamestnanci — ucitelia,
majstri odborného vycviku a vychovavatelia Skolského internatu. Vsetci pedagogovia sa
aktivne zapdjaju do kontinudlneho vzdelavania, ¢im si rozsiruju odborné kompetencie a zvySuju
kvalifikdciu. V ramci odbornej pripravy ziakov sa kladie doraz na prepojenie teorie s praxou,
¢o si vyzaduje vysoku odbornost’ a flexibilitu vyucujacich.

V Skole pdsobi vychovna poradkyiia, Skolsky psycholdg, mentor a asistenti ucitela pre
ziakov so $pecialnymi vychovno-vzdelavacimi potrebami (SVVP). Tito odbornici zabezpeduju
individualny pristup k Ziakom, podporuju ich osobnostny rozvoj a pomahaju pri rieSeni
vychovnych, vzdelavacich & socialnych problémov. Skola aktivne spolupracuje s centrami
pedagogicko-psychologického poradenstva a prevencie, ¢im vytvara bezpecné a podporné
prostredie pre vSetkych ziakov. V ramci odborného vycviku sa dodrziavaju zdsady BOZP,
hygienické predpisy a Specifické poziadavky prace mladistvych.

Organizacna Struktura Skoly je rozdelena podl'a odborného zamerania a zabezpecuje
efektivne fungovanie jednotlivych usekov — od odborného vycviku cez Skolsky internat az po
administrativne a poradenské sluzby. Pedagogicky zbor pracuje v timoch, ktoré koordinujt
vyucbu, odborny vycvik, vychovu a mimoskolské aktivity.
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6.3 Organiza¢né podmienky

Vyucovanie sa realizuje podl'a u¢ebného planu skoly. Vychovno-vzdelavaci proces sa
uskutocnuje v triedach, odborny vycvik a odborna prax sa realizuju v Skolskych dieliiach a na
pracoviskach zamestnavatel'a. Ziaci st na niektoré predmety rozdeleni do skupin (cudzie
jazyky, informatika, telesnd a Sportova vychova, administrativa a koreSpondencia) podla
platnej legislativy. V Skole vyuzivame dvojtyzdenny cyklus vyucovania, ¢o umozZnuje
efektivnejsie planovanie vyuky a odborného vycviku.

6.4 Podmienky bezpecnosti prace a ochrany zdravia pri vychove a vzdelavani

Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci (BOZP) predstavuju neoddelitelnu sucast’
vychovno-vzdeldvacieho procesu v zlicenej strednej odbornej Skole. V ramci teoretického aj
praktického vyu€ovania st ziaci dosledne oboznamovani s predpismi o BOZP, protipoZiarnymi
opatreniami a technologickymi postupmi. Vyuovanie prebicha v priestoroch, ktoré spliiaju
hygienické a bezpecnostné normy podl'a platnych pravnych predpisov. Osobitny déraz sa kladie
na pracu mladistvych, ktord je upravena legislativou a umoziuje vykonavanie aj zakdzanych
¢innosti v rdmci pripravy na povolanie, za presne stanovenych podmienok.

V praktickom vyucovani sa uplatituje systém HACCP, ktory zabezpecCuje hygienu a
bezpeénost’ pri manipulécii s potravinami a napojmi. Ziaci s vedeni k spravnemu pouZivaniu
ochrannych pracovnych prostriedkov a technického vybavenia, ktoré zodpoveda



bezpecnostnym normdm. Pracoviska st pod stalym dozorom kvalifikovanych pedagogov,
priCom sa rozliSuju stupne dozoru podla naro€nosti a rizikovosti vykonavanych ¢innosti.
Sucastou vyucby su aj praktické nacviky prvej pomoci, manipulécie s chemickymi latkami a
zasady spravnej vyrobnej praxe.

Skola zabezpeduje aj preventivne opatrenia zamerané na ochranu zdravia ziakov. V ramci
telesnej a Sportovej vychovy sa Zziaci ufia o vyzname pohybu pre zdravie, osvojovani si
spravnych hygienickych navykov a prevencii civilizaénych ochoreni. Vzdelavacie programy
zahffiaju aj témy ako regeneracia, zvladanie unavy, zdravy Zivotny §tyl a rizika zavislosti.
Vychova k bezpecnosti je podporovana aj spolupracou s odbornymi pracoviskami, ako su
centra pedagogicko-psychologického poradenstva a prevencie.

Materidlno-technické vybavenie $koly je na vysokej Grovni a prispieva k bezpecnému a
efektivnemu vzdelavaniu. Odborné dielne, Skolska kuchyna, telocvicna, véelarske a stolarske
dielne, ako aj priestory pre chov zvierat si vybavené modernymi zariadeniami a pomockami,
ktoré spinaju vietky hygienické a bezpe¢nostné poziadavky. Pravidelne sa modernizujii a
doplniaju, ¢im sa zabezpeluje nielen kvalita vyudby, ale aj ochrana zdravia a bezpecnost
vsetkych ucastnikov vychovno-vzdeldvacieho procesu.



7. VZDELAVANIE ZIAKOV SO SPECIALNYMI
VYCHOVNOVZDELAVACIMI POTREBAMI (SVVP)

Hodnotenie a klasifikacia prospechu a spravania Ziakov so SVVP na strednych $kolach
vychadza zo zdkona 245/2008 Z. z. § 55 kde podla odseku 4 sa pri hodnoteni a klasifikacii
ziaka s vyvinovymi poruchami alebo ziaka so zdravotnym postihnutim zohladnuje jeho
porucha alebo postihnutie.

Skola spolupracuje s CPPPaP a CSPP v Banskej Bystrici pri tvorbe IVVP, ktoré
vypracovava pre ziakov s VPU, ktorym je potrebné vytvorit' Specidlne podmienky na
vzdelavanie, takyto ziak ma Specialne vychovno-vzdelavacie potreby, je v Skole evidovany ako
ziak so Specialnymi vychovno-vzdeldvacimi potrebami a je vzdelavany v Skolskej integracii.

Individudlny vzdeldvaci program vypracovava triedny ucitel' na zaklade odbornych
posudkov vypracovanych psychologmi a Specidlnymi pedagégmi Skolskych zariadeni
vychovne] prevencie a poradenstva/resp. centra Specidlneho pedagogického poradenstva
a s jeho obsahom a odporti¢aniami st oboznameni vSetci vyucujici daného ziaka.

V sulade s § 94 z. 245/2008 Z. z. je s nim oboznadmeny aj zdkonny zastupca ziaka.

Ziak sa vzdelava podla ramcového uéebného planu prislusnej skoly a ma vypracovany IVVP,
ktory je v stlade so vzdelavacim programom pre ziakov s VPU.

7.1 Zasady inkluzivneho vzdelavania

o Rovnost’ a spravodlivost’

Kazdy ziak u nds ma pravo na rovnaky pristup k vzdelaniu a na podporu prispdésobent jeho
individualnym potrebam.

o Pristupnost’

Vzdelavacie prostredie, materialy a metddy st pristupné pre vSetkych Ziakov, vratane tych so
zdravotnym postihnutim alebo inymi Specifickymi potrebami.

o Podpora réznorodosti

Vedieme ziakov k reSpektovaniu kultarnych, socialnych, jazykovych a individudlnych
odli$nosti a zacleitujeme tieto zasady aj do vyucby.

o Individualizacia a diferenciacia

Prisp6sobenie vyucovacich metdd, tempo a obsah vyucovania podl'a potrieb kazdého ziaka.
o Spolupriaca a participacia

Zapojenie vSetkych aktérov vzdelavania — ziakov, ucitel'ov, rodi¢ov, odbornikov do procesu
rozhodovania a podpory.

o Pozitivne a podporujuce prostredie

Vytvarame bezpecné, prijimajliice a motivujice prostredia pre ucenie a socidlnu interakciu.
o Podpora sebatcty a sebadovery Ziakov

Pomahame ziakom rozvijat’ ich silné stranky, sebavedomie a schopnost’ riesit’ problémy.

o Pristup k adekvatnym zdrojom a podpore

Poskytujeme pomoc prostrednictvom asistentov, psychologa, mentora, podporného timu a
d’alSich odbornikov podla potreby.



Trvaly profesionalny rozvoj ucitel’ov

Ucitelia sa priebezne Skolia v inkluzivnych metddach a pristupoch.

7.2 Podporné opatrenia

Pedagogické opatrenia

Individudlny vychovno-vzdeldvaci plan (IVVP) — tempo vyuCovania a metody podla
moznosti Ziaka.

Pouzivanie kompenza¢nych a vyrovnavacich pomocok — napriklad kalkulacka, prehlady
vzorcov, periodicka sustava prvkov.

Uprava metdd a foriem vyuéby — viac vizualnych pomdcok, rozdelenie u¢iva na mensie
celky, pouzitie multisenzorickych metod.

Pomoc pedagogického asistenta — ak je to potrebné, najmd pri ziakoch s véaznejSimi
zdravotnymi alebo vyvojovymi problémami.

Upravy pri hodnoteni a skii§kach

PrediZeny ¢as na pisomné testy a skusky.

Redukcia poctu zadani pri rovnakej ¢asovej dotacii.

Moznost’ pouzit’ technické pomocky (napr. kalkulacka).

Ustna forma skiisky namiesto pisomnej a opaéne ak je to vhodné.

Psychologicka a Specialno-pedagogicka podpora

Konzultacie so skolskym psychol6égom, mentorom alebo skolskym podpornym timom.
Podpora rozvoja u€ebnych stratégii, zvladania stresu a sebaorganizacie.

Skupinové alebo individudlne intervencie na rozvoj socidlnych a komunikac¢nych
zrucnosti.

Organizicia vyucovania a prostredia

Tichs$ie miesto na vyucovanie alebo skusky.
Moznost robit’ prestavky pocas vyucovania alebo skusok.

Komunikacia s rodiémi a odbornikmi

Pravidelné¢ stretnutia a spolupréaca so zakonnymi zastupcami.
Zapojenie odbornikov (logopéd, psycholog, fyzioterapeut) podl'a potrieb ziaka.

Podpora socialnej integracie

Aktivity na podporu spoluprace a zaclenenia do kolektivu.
Skupinové projekty a aktivity zohl'adilujuce moznosti vSetkych Ziakov.



8. VNUTORNY SYSTEM KONTROLY A HODNOTENIA
ZIAKOV

8.1 Pravidla hodnotenia ziakov

Systém kontroly a hodnotenia Ziakov je vytvoreny v stlade s Vyhladskou Ministerstva
Skolstva SR €. 245/2008 Z. z. o vnitornom hodnoteni Ziakov zadkladnych a strednych §kol.
Ciel'om hodnotenia je objektivne posudit’ vedomosti, zru¢nosti a schopnosti Ziakov a motivovat’
ich k dalSiemu uceniu. Hodnotenie ziakov sa vykondva formou slovného hodnotenia,
klasifikacie (Ciselnej alebo slovnej znamky) alebo ich kombinéciou. Kritérid hodnotenia sa
stanovuju pre jednotlivé predmety na zaéiatku $kolského roka. Ziaci su hodnoteny po¢as roka
priebeznym hodnotenim ana konci polroka alebo konci Skolského roka st hodnoteny
kone¢nym hodnotenim. Ucitel' priebezne hodnoti ziakov formou ustnych odpovedi, testov,
pisomnych prac, projektov, referatov a praktickych cviceni. V ramci skupinovych aktivit méze
vyuzit’ hodnotenie rovesnikmi. Priebezné hodnotenie sa realizuje pocas celého klasifikaéného
obdobia. Priebezné hodnotenie moze mat’ udelenu vahu podla typu prace (napr. zaverecny test
moze mat’ vicsiu vahu ako bleskovka Ci referat). Vysledky priebezného hodnotenia su
zékladom pre konecné klasifikovanie. Vysledna znamka sa oznami ziakovi pred koncom
klasifikaéného obdobia. V pripade netspesného klasifikovania (zndmka 5) méze ziak vykonat
nadhradnt klasifika¢ni skuSku. V pripade nesuhlasu ziaka alebo zdkonného zastupcu so
znamkou moéze tento podat’ pisomne triednemu ucitelovi alebo riaditelovi Skoly. Zakonny
zastupca a ziak ma pravo na pravidelné konzulticie s ucitelom, tieto sa vykonavaji na
samotnych hodinach so ziakom a na rodi¢ovskom zdruzeni pripadne vopred dohodnutych
konzultaciach so zdkonnym zéastupcom. Ucitel' tu poskytuje konkrétne odportcania na
zlepSenie.

Pre Ziakov so SVVP st podl'a potreby upravené kritéria hodnotenia, predizeny &as na
pisomné prace a skusky, poskytnuté alternativne formy prejavenia vedomosti (istna skuska,
projekty) a moznosti pouzitia kompenzacnych pomdcok (kalkulacka, tabulky).

8.2 Organizacia maturitnej skiasky

Po ukonceni $tidia hodnotime vsetky ocakavané vzdeldvacie vystupy formou maturitnej

skusky. Cielom maturitnej skusky je overenie komplexnych vedomosti a zru¢nosti, ako su ziaci
pripraveni pouzivat’ nadobudnuté kompetencie pri vykone povolani a odbornych ¢innosti na

ktoré sa pripravuju. Maturitnd skuska je zdsadnym vzdeldvacim vystupom sumativneho

hodnotenia naSich absolventov. Vykonanim MS ziskaji naSi absolventi na jednej strane
odborn kvalifikaciu a kompetenciu vykonavat' pracovné ¢innosti v danom povolani ana
druhej strane maji moznost’ d’alSicho vzdelavania na vy$Som stupni. Ziskané vysvedcenie
o maturitnej skuske potvrdzuje v plnom rozsahu ich dosiahnuté kompetencie — odbornu
kvalifikaciu.

MS pozostava z tychto Casti:



° externa Cast’

° interna c¢ast’

Jednotlivé cCasti maturitnej skasky budt vychadzat' z kompetencii schvaleného Skolského
vzdelavacieho programu, pri¢om ich obsah bude koncipovany tak, aby ziak mal moZnost
preukazat’ naplnenie kritérii hodnotenia.

V externe] a pisomnej forme internej Casti MS sa overuje uroven teoretickych vedomosti

a poznatkov vychadzajacich z cielovych poziadaviek Skolského vzdeldvacieho programu.

Ciel'om tstnej formy internej Casti MS je overit’ Groven teoretickych vedomosti a poznatkov.

Sucastou internej ¢asti MS je aj teoretickd cast’ odbornej zlozky a praktickd Cast’ odbornej
zlozky.
MS pozostava zkomplexnych tém s aplikaciou v jednotlivych Studijnych odboroch.

Podrobnosti o MS sii upravené platnymi predpismi MS SR.

Témy maturitnej skasky

Témy MS pripravuji predmetové komisie. Ich priprava sa riadi platnymi predpismi
o maturitnej skuaske. Pri MS sledujeme nielen schopnost’ ziaka vyuzivat” medzipredmetové
vztahy vo vSeobecnej a odbornej zlozke vzdelavania, ale aj iroven jeho Ustneho prejavu a to
z jazykovej stranky a stranky spravneho uplatiovania odbornej terminologie na zaklade
kriterialneho hodnotenia vykonov.

Ma svoju profilova a aplikant Cast. Profilové Cast’ témy MS sa orientuje na stanovenie

prioritnych vykonov, ktoré st uréené v ramci profilovych predmetov. Aplika¢na cast MS

uvadza vietky dolezité vizby a suvislosti, ktoré dopliiaju profilovii ¢ast. Kazda profilova
a aplikacna cast MS ma svoje podtémy, ktoré su koncipované tak, aby absolvent mal moznost’
v plnom rozsahu pochopit’ komplexnost’ témy a preukazat’ naplnenie vsetkych vykonov v ramci
danej témy. NaSa Skola bude uplatiiovat’ pri tvorbe tém na maturitné¢ skuske nasledujice

pravidla:

Kazda téma ma:

e vychddzat z vykonovych Standardov kompetenénych profilov absolventov jednotlivych
Studijnych odborov,
e uplatiiovat’ hl'adisko akumulécie vedomosti viacerych odbornych predmetov obsahovo

pribuznych,



e vychadzat z rozsiahlejSich tematickych celkov viacerych odbornych predmetov
(komplexnost’ obsahu vzdeldvania),

e umoznit’ a podporit’ vyuzitie v§etkych podpornych ucebnych zdrojov (pomdcky, pisomné
materidly, informécie a udaje, atd’.) pre splnenie danej témy,

e umoznit’ preverenie schopnosti ziaka vyuzivat vedomosti a intelektudlne schopnosti
ziskané pocas stadia na postudenie konkrétneho odborného problému, ktory je dany v téme
MS,

e dodrziavat’ pravidlo zrozumitel'nosti, konzistentnosti a komplexnosti tak, aby naro¢nost’,
vecny a ¢asovy rozsah tém boli pre ziaka optimalne, primerané a zvladnutel'né na danom
stupni vzdelania,

e svoje podtémy a ich formulécia musi byt’ jasna, jednoznacna, v logickom slede od riesenia
jednoduchého problému k zlozitejSiemu javu v zavislosti od problému alebo situacie, ktoré
sa maju v téme MS riesit. Podtémy st aplikaéného charakteru a dopliiiaji informacie, ktoré
ziak v priebehu $tudia odbornych a v§eobecnovzdeldvacich predmetov daného Studijného

odboru ziskal.

Materialne a priestorové podmienky pre vykonanie maturitnej skusky
Budu konkretizované v ramci pripravy tém pre maturitné skasky. Budu v sulade so Standardom,
ktory predpisuje SkVP a doplneny podla podmienok a 3pecifik jednotlivych $tudijnych

odborov.

8.3 Klasifikacia

Na strednej Skole sa primarne pouziva klasifikdcia znamkami podla stupnice: 1 (vyborne),
2 (chvalitebne), 3 (dobr¢), 4 (dostatocné), 5 (nedostatocné).

e Vyborny (1) — ziak dosahuje vel'mi dobré vysledky, ovlada uc¢ivo na vysokej trovni.

e Chvalitebny (2) — ziak ma dobré vedomosti, ob¢as mensie chyby.

e Dobry (3) — priemerné vedomosti, zdkladné poziadavky splnené.

o Dostato¢ny (4) — vedomosti na hranici poziadaviek, ale stale postacujice.

e Nedostatoény (5) — ziak nesplnil poziadavky, netispesny v predmete.

Spravanie sa klasifikuje podl'a stupnice: 1 (vyborne), 2 (chvalitebne), 3 (uspokojivé), 4
(neuspokojiveé).

Teoretické vyucovanie
Hodnotenia a klasifikacia:

Stupniom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak ovldda poznatky, fakty, pojmy, definicie
a zékonitosti, ktoré pozaduju vykonové Standardy, obsahové Standardy, u¢ebné osnovy pre
teoretické vzdelavanie, celistvo, presne aUplne achape vztahy medzi nimi. Pohotovo



vykonava pozadované intelektudlne a motorické Cinnosti. Samostatne a tvorivo uplatiiuje
osvojené vedomosti a zrucnosti pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh, pri vyklade
a hodnoteni javov a zadkonitosti. Mysli logicky spravne, zretelne sa uneho prejavuje
samostatnost’ a tvorivost. Vysledky jeho ¢innosti st kvalitné, iba s menSimi nedostatkami. Je
schopny samostatne Studovat’ vhodné texty.

Stupiiom 2 — chvalitebny sa Zziak klasifikuje, ak ovladda poznatky, fakty, pojmy, definicie
a zakonitosti, ktoré pozaduji vykonové Standardy, obsahové Standardy, ucebné osnovy pre
teoretické vzdeldvanie, v podstate celistvo, presne a Gplne. Pohotovo vykonédva pozadované
intelektualne a motorické ¢innosti. Samostatne a produktivne alebo s mensimi podnetmi ucitel'a
uplatiiuje osvojené vedomosti a zruc¢nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tuloh, pri
vyklade a hodnoteni javov a zdkonitosti. Mysli spravne, v jeho mysleni sa prejavuje logika
a tvorivost’. Kvalita vysledkov &innosti je spravidla bez podstatnych nedostatkov. Ziak je
schopny samostatne alebo s menSou pomocou Studovat’ vhodné texty.

Stupiiom 3 —dobry sa ziak klasifikuje, ak mé v celistvosti, presnosti a Gplnosti osvojenia
pozadovanych poznatkov, faktov, pojmov, definicii a zdkonitosti nepodstatné¢ medzery.
Pozadované intelektudlne a motorické cinnosti nevykonava vzdy presne. PodstatnejSie
nepresnosti a chyby vie za pomoci ucitel’a korigovat’. Osvojené vedomosti a zrucnosti aplikuje
pririeSeni teoretickych a praktickych uloh s chybami. Uplatiiuje poznatky ahodnoti javy
a zakonitosti podl'a podnetov ucitel’a. Jeho myslenie je vcelku spravne, nie je vzdy tvorivé.
V kvalite vysledkov jeho ¢innosti s CastejSie nedostatky. Je schopny samostatne Studovat’
podla navodu ucitel’a.

Stupiiom 4 — dostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak ma v celistvosti, presnosti a uplnosti osvojenia
pozadovanych vedomosti zavazné medzery. Pri vykonavani pozadovanych intelektualnych
a motorickych €innosti je malo pohotovy a ma vacsie nedostatky. V uplatiiovani osvojenych
vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych tloh sa vyskytuja zadvazné chyby.
Pri vyuZzivani vedomosti pri vyklade a hodnoteni javov je nesamostatny. V logickosti myslenia
sa vyskytuju zavazné chyby a myslenie je spravidla malo tvorivé. Zavazné nedostatky a chyby
vie ziak za pomoci ucitel’a opravit’. Pri samostatnom S$tiidiu ma vel’ké nedostatky.

Stupniom 5 — nedostato¢ny sa ziak klasifikuje, ak si neosvojil vedomosti pozadované uc¢ebnymi
osnovami celistvo, presne a uplne, ma v nich zdvazné a zna¢né nedostatky. Jeho schopnost’
vykonavat’ pozadované intelektudlne a praktické Cinnosti md vel'mi podstatné nedostatky.
V uplatiiovani osvojenych vedomosti a zru€nosti pri rieSeni teoretickych a praktickych uloh sa
vyskytuju vel'mi zavazné chyby. Pri vyklade a hodnoteni javov a zdkonitosti nevie svoje
vedomosti uplatnit’, a to ani na podnet ucitel’a. Neprejavuje samostatnost’ v mysleni, vyskytuju
sa u neho Casté logické nedostatky. Zavazné nedostatky a chyby nevie opravit’ ani s pomocou
ucitel'a. Nevie samostatne Studovat’.

Pisomna odpoved”: Stuptiom 1~ 100%- 90% uspesnost’
Stuptiom 2 89% - 75% uspesnost’
Stuptiom 3 74% - 50% tuspesnost’
Stuptom 4 49% - 25% uspesnost’
Stupiiom 5 24% - 0% tspesnost’




Podla vieobecne zaviznych pravnych predpisov — Metodicky pokyn MSVVa$ SR ¢. 21/2011
na hodnotenie a klasifik4ciu ziakov strednych §kol z 1. maja 2011.

Praktické vyucovanie
Hodnotenie a klasifikacia:

Ustna odpoved’ a praktické prevedenie:

Stupiiom 1 — vyborny sa ziak klasifikuje, ak pohotovo vykonava pozadované intelektualne
a praktické ¢innosti. Samostatne a tvorivo uplatiiuje osvojené vedomosti a zru¢nosti pri rieSeni
teoretickych a praktickych tloh. Mysli logicky spravne, zretelne sa uneho prejavuje
samostatnost’ a tvorivost. Svoje vedomosti a zrucnosti vie prezentovat na zodpovedajucej
urovni.

Stupiom 2 — chvélitebny sa ziak klasifikuje, ak vie pohotovo vykonavat pozadované
intelektualne a praktické cinnosti. Pri rieseni teoretickych a praktickych uloh postupuje
samostatne, len s malymi podnetmi ucitela. Mysli spravne, v jeho mysleni sa prejavuje logika
a tvorivost’.

Stupfiom 3 — dobry sa ziak klasifikuje, ak osvojené vedomosti a zruc¢nosti interpretuje
samostatne s obasnymi usmerneniami vyucujuceho. Ustny a pisomny prejav je ¢iastocne
spravny.

Stuptiom 4 — dostatocny sa ziak klasifikuje, ak pri vykonavani pozadovanych intelektualnych
a praktickych c¢innosti je malo pohotovy. Osvojené vedomosti azru€nosti pri rieSeni
teoretickych a praktickych tloh zvladne iba za aktivnej pomoci vyucujiceho. Jeho myslenie
nie je tvorivé.

Stupfiom 5 — nedostatocny sa ziak klasifikuje, ak vedomosti a zru¢nosti pozadované
vzdelavacimi Standardmi si neosvojil, mé v nich zdvazné nedostatky a chyby nevie opravit’
s pomocou vyucujuceho. Neprejavuje samostatnost’ v mysleni.



9. UCEBNE OSNOVY

VSEOBECNE VZDELAVANIE

Cielom vSeobecného vzdelavania je vytvorit’ predpoklady na rozvoj osobnosti v nadvéznosti
na vedomosti, teoretické a praktické zru¢nosti ziskané na zakladnej Skole. Vzdelavaci program
zdoraziuje také vzdeldvanie, ktoré je zaloZzené na orientacii zivotnej adaptability ziakov, na
vytvarani ich spravnych postojov k Zivotnému prostrediu, k 'ud’om, k sebe samym, na kvalite
¢loveka vzhl'adom na jeho uplatnenie v demokratickej spolo¢nosti zaloZzenej na humanizme.
Pri stanoveni cielov sa akceptuje osobnost’ Ziaka, jeho orientacia na pripravu na pracu a na
zivot v spoloCnosti. VSeobecné vzdelavanie je zamerané na osobny rozvoj ziakov, na ich
zaClenovanie do zivota spolo¢nosti, na formovanie obCana a na pripravu na pracovny zivot. Je
integralnou sucastou odborného vzdelavania a pripravy, vyuziva sa nielen ako samostatna
oblast vzdelavania, ale =zaclefiuje sa do obsahu odborného vzdelavania v ramci
medzipredmetovych vztahov a aplikacnych stvislosti. CieI'mi vSeobecného vzdelavania je:

o Rozvoj Tudskej individuality predpoklada starostlivost o uchovanie fyzického

a psychického zdravia Cloveka, kultivaciu a podporu sebarealizacie kazdého jedinca
a maximalne uplatnenie jeho schopnosti. Kognitivny a psychomotoricky rozvoj ¢loveka
predstavuje zékladny ciel’, pretoze celkovy potencidl obyvatelov kazdej krajiny je
hlavnym zdrojom jej rozvoja a hospodarskej prosperity.

o Sprostredkovanie historicky vzniknutej kultary spolo¢nosti prostrednictvom Specificke;j

techniky, umenia, pracovnych zru¢nosti, duchovnych a moralnych hodnét. Zakladnym
cielom je uchovanie a rozvijanie narodnej, jazykovej a kultirnej identity, vzt'ah k ochrane
a k zvelad’ovaniu kultirneho dedicstva.

e  Vychova k ochrane zivotného prostredia je predpokladom zabezpecenia zachovania

7ivota na zemi a udrzatelného rozvoja spoloénosti. Ziaci ziskavaju sprostredkované
poznatky ale zaroven si vytvaraju vztah k prirode, ziskavaji schopnosti a motivaciu
k aktivnemu utvdraniu zdravého zivotného prostredia, uvedomuji si vztah medzi
jednotlivymi zlozkami krajiny a ¢lovekom. Cielom vzdelavania je, aby ziaci dokézali
ziskané poznatky aplikovat v praxi.

o Posiliiovanie sudrznosti spolocnosti vytvara uvedomely vztah ¢loveka k inym l'udskym

spoloCenstvam na Zemi, vyrovnava nerovnosti sociadlneho a kultirneho prostredia,
zabezpeCuje rovnaky pristup k vzdelaniu. Tieto tlohy sa koncentruju do vychovy

k l'udskym pravam a multikulturnej vychove.



Podpora demokracie a ob¢ianskej spolo¢nosti potrebuje kritickych a nezavisle mysliacich

obCanov uvedomujucich si vlastni dostojnost’ a reSpektujucich prava a slobody
ostatnych. Skolské spolo¢enstvo je prvym spolotenskym prostredim, do ktorého dieta
vstupuje s pomerne uzavretého prostredia rodiny akde preziva prvé stretnutia
s fungovanim demokracie v Skolskej komunite.

Vychova k partnerstvu, spolupréci a solidarite v eurdpskej spolocnosti znamena vychovu

k Zivotu bez konfliktov a negativnych postojov, reSpektovanie odliSnosti medzi I'ud’'mi
a kultarami dnesného prepojeného sveta.

ZvySovanie konkurencieschopnosti, ekonomiky a prosperity spolo¢nosti ovplyviiuje

nielen kvalifikaciu, pruznost’ a prispdsobivost’ pracovnych sil ale aj schopnost’ inovacie
a zmeny, rozvijanie a vyuzivanie novych technoldgii a Grovni riadenia.

ZvySovanie zamestnatel'nosti si vyzaduje orientovat’ vSeobecné vzdelavanie na

zvySovanie flexibility, adaptability, samostatnosti, zodpovednosti, tvorivosti a iniciativy
¢loveka. Je to predovsetkym vzdelavanie v cudzich jazykoch, vzdelavanie na uplatnenie
sa vinformacnej spoloCnosti, na schopnost prace s modernymi informacnymi

a komunika¢nymi technolégiami, schopnost’ vyhl'adavat’ informacie a kriticky mysliet.

Prehlad vzdelavacich oblasti

1
2
3.
4
5

Jazyk a komunikacia

Clovek a spolo&nost’

Clovek a priroda

Matematika a praca s informéaciami

Zdravie a pohyb

PRAKTICKE VZDELAVANIE

Charakteristika vzdelavacej oblasti

Vzdeldvacia oblast’ zabezpecuje postupné zdokonal'ovanie a upeviiovanie zru¢nosti a navykov

ziakov, tvoriacich népli pracovnych ¢innosti povolania, na ktoré sa ziaci pripravuji. Oblast’ je

zamerana na vzdeldvanie ziakov v praktickych ¢innostiach odboru $tudia. Ide o ziskanie, rozvoj

a upeviovanie odbornych zru¢nosti a navykov v danom odbore, utvaranie odbornych postojov

a nazorov, vztahu ziakov k odboru §tudia, utvaranie vztahu ziakov k plneniu pracovnych

povinnosti a pocitu zodpovednosti za zverené hodnoty a vysledky svojej ¢innosti.

V prakticky orientovanych cinnostiach ziaci uplatiiuji nadobudnuté vedomosti, zruc¢nosti

hlavne z oblasti potravinarskej technologie, strojov a zariadenia, aplikovanej chémie, bioldgie



a mikrobiologie a z oblasti analyzy potravin. Délezitou sucastou odbornej pripravy je utvaranie
odbornych postojov a nazorov, kladenie dorazu na samostatnost’ Ziakov pri pracovnych
¢innostiach, ako aj na potrebné pracovné tempo, kreativitu a schopnost’ timovej prace.
Neoddelitelnou stcastou su praktické ¢innosti v odbornych ucebniach, v chemickych,
fyzikalnoanalytickych, biochemickych a mikrobiologickych laboratoriach.

Pri praktickych ¢innostiach ziaci dodrziavaji bezpecnostné a protipoziarne predpisy, hygienu
a zasady spravnej vyrobnej praxe. Aby absolvent vzdelavacieho programu spol'ahlivo preukéazal
vykon v tejto vzdelavacej oblasti musi disponovat’ stanovenymi vykonovymi Standardmi a
ovladat ucivo predpisané obsahovymi Standardmi. Moéze sa stat, ze jeden alebo viac
obsahovych Standardov v jednom odbore vzdelédvania sa bude vyskytovat’ aj v d’alSich odboroch

vzdelavania.



SLOVENSKY JAZYK A LITERATURA

Forma studia denna

Viuéovaci '|azik slovenski

Predmet slovensky jazyk a literatura tvoria dve tesne zviazané a obsahovo sa prelinajuce
zlozky, a to jazykova a literarna. Ciel'om oboch zloziek je viest’ ziakov k uvedomeniu si
jazykovej a kultarnej pestrosti nielen v ramci Eurdpy a sveta, ale aj v ramci jednotlivych
socialnych prostredi. Cez pochopenie vyznamu jazyka pre narodnu kultiru by mali ziaci
dospiet’ k chapaniu odlisnosti, tolerancii a orientacii v multikultirnom prostredi. Zakladom
literarnej zlozky je postupné rozvijanie Citatel'skych kompetencii od analytického Citania az po
schopnost’ pracovat’ s vyznamom literarneho textu na vyssej individualnej trovni spracovania

(sintetické a hodnotiace éitaniei.

Ciel'om je rozvijanie individualnych poznéavacich a komunikac¢nych schopnosti ziakov. V
tomto zmysle je cielom vyucby slovenského jazyka pomahat’ Ziakom vytvarat’ poznatky,
zéazitky a ziskavat’ skusenosti, nie smerovat’ ucenie len na sprostredkovanie a zapamitanie
hotovych poznatkov. Ucitel’ by nemal ziakom predkladat’ len hotové poznatky, ale vytvarat’ im
podmienky a pripravovat’ podnety, aby nadobudali vedomosti vlastnym usilim. Vel'mi
délezitou sucastou vyucovania je vyuzivanie roznych metdd prace (komunikativno-zazitkové
vyucovanie, projektové vyucovanie, kooperativne ucenie), pomocou ktorych sa ziaci maji
naucit’ pracovat’ samostatne a v skupindch, Studovat’ literaturu, vyuzivat’ klasicka aj virtudlnu
kniznicu, vyhl'adavat’ a ziskavat’ informacie z integrované¢ho informac¢ného systému a
internetu.

Pocet tyzdennych - . .
A - - . Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Roénik vyucéovacich . -
, hodin za ro¢nik
hodin
Slovensky jazyk a literattra prvy 4 132
Uvodna hodina — oboznamenie s u¢ivom na Skolsky rok /1/
1
Zvukova rovina jazyka a pravopis /8/
8
Fonetika a fonologia, fonéma, graféma, hlaska
1
Systém slovenskych hlasok, znelostna asimilacia
1
Diakritické znamienka, interpunkéné znamienka — praca s textom
1
Pravopisné cviCenia — diktat, oprava diktatu
1
Hlavné principy slovenskej vyslovnosti
1
Pravopisné a ortoepické cvicenia
1
Systematizacia a upevnenie uciva
1




Opakovanie uciva

1
Vyznamova /lexikalna/ rovina jazyka /8/

8
Slovna zasoba — jej rozdelenie, vyznam slova

1
Stylistické vyuzitie slovnej zdsoby — praca s ukazkami diel slovenskych
autorov — vyuzitie archaizmov, historizmov a neologizmov v slovnej 1
zasobe / J Kalin¢iak, I.Star, B.S.Timrava/, &itanie s porozumenim,
reprodukcia precitaného textu
Stylistické vyuzitie slovnej zasoby — praca s ukazkami diel slovenskych
autorov — vyuzitie archaizmov, historizmov a neologizmov v slovnej 1
zasobe / J Kalin¢iak, I.Star, B.S.Timrava/, &itanie s porozumenim,
reprodukcia precitaného textu
Tvorenie slov, typy tvorenia slov — praca s umeleckou a odbornou
literattirou 1
Rozdiely medzi slovencinou a CeStinou — praca s textom

1
Slovniky — druhy slovnikov

1
Systematizacia a upevnenie uciva

1
Opakovanie uciva

1
Literarna tedria /10/

10
Téma a kompozicné postupy : chronologické, retrospektivne, retazovité
usporiadanie pribehu /D. Chrobdk, V. Mina¢, M. Kukuc¢in/ 1
Kompoziéné postupy : pasmovity, kronikarsky, ramcovité usporiadanie
deja 1
Vonkajsia kompozicia / vystavba textu: kapitoly a diely- kulminacné,
klacové, paralelné, ramcujuce, otvorené — praca s textom vybranych diel 1
autorov S. Chalupka, J. Botto, J.Kral’, H. de Balzac
Vonkajsia kompozicia / vystavba textu: kapitoly a diely- kulminacné,
klucove, paralelné, ramcujuce, otvorené — praca s textom vybranych diel 1
autorov S. Chalupka, J. Botto, J.Kral’, H. de Balzac
Vnutorna kompozicia / vystavba textu : expozicia, kolizia, kriza, peripetia,
ktastrofa — praca s textom vybranych diel autorov Sofokles, 1
W.Shakespeare, J.G.Tajovsky, I.Bukovcan.
Horizontalne a vertikalne Clenenie textu, literarne druhy /epika, lyrika,
drama/ a literarne zanre / I. Krasko, J. Smrek, J.C.Hronsky, 1
E.M.Remarque, B.S.Timrava/
Struktiira literdrneho diela-rozpravaé | subjektivny, priamy, vievediaci/,
postava / idealizovany typ, charakterovy typ, socialny typ / J.Krar, 1
J.C.Hronsky, J.D.Salinger
Struktiira literdrneho diela-rozprdvaé | subjektivny, priamy,
vSevediaci,oko kamery/, postava / idealizovany typ, charakterovy typ, 1
socialny typ / J.Kral’, J.C.Hronsky, J.D.Salinger
Systematizacia a upevnenie uciva

1
Opakovanie uciva

1
Kontrolna pisomna praca

1

Kratka epicka préza /10/

10




Poviedka, novela — Struktura literarneho diela- makrokompozicné

prostriedky v literarnom texte 1
Poviedka, novela — $truktira literarneho diela- makrokompozicné
prostriedky v literarnom texte — praca s dielami autorov G.Boccaccio: 1
Decameron, J.G.Tajovsky: Maco Mlie¢, M.Kukuéin: Ked’ bacik z
Chochol'ova umrie, B.S.Timrava: Tapakovci
Mikrokompozicné prostriedky v literarnom diele - praca s dielami autorov
G.Boccaccio: Decameron, J.G.Tajovsky: Maco Mlie¢, M.Kukucin: Ked’ 1
bacik z Chochol'ova umrie, B.S. Timrava: Tapakovci
Mikrokompozicné prostriedky v literarnom diele - praca s dielami autorov
G.Boccaccio: Decameron, J.G.Tajovsky: Maco Mlie¢, M.Kukucin: Ked’ 1
bacik z Chochol'ova umrie, B.S.Timrava: Tapakovci
Mikrokompozicné prostriedky v literarnom diele - praca s dielami autorov
G.Boccaccio: Decameron, J.G.Tajovsky: Maco Mlie¢, M.Kukuéin: Ked’ 1
bacik z Chochol'ova umrie, B.S.Timrava: Tapakovci
Citanie ukaZzok z literarnych diel, &itanie s porozumenim, reprodukcia
precitaného, spracovanie ziskanych informécii 1
Citanie ukazok z literarnych diel, ¢itanie s porozumenim, reprodukcia
precitaného, spracovanie ziskanych informacii 1
Systematizacia a upevnenie uciva

1
Overovanie vedomosti, opakovanie u¢iva

1
Overovanie vedomosti

1
Kontrolna pisomna praca

1
Stylistika /8/

8
Styl, Stylotvorné Cinitele

1
Stylotvorny proces

1
Slohové postupy a slohové ttvary

1
Kompozi¢né a Styliza¢né cvicenia

1
Charakteristika osoby

1
Kontrolna slohova praca — charakteristika osoby

1
Oprava kontrolnej slohovej prace

1
Oprava kontrolnej slohovej prace

1
Morfologicka rovina jazyka /12/

12
Gramaticky tvar a gramatické kategdrie

1
Gramaticky tvar a gramatické kategdrie

1
Ohybné slovné druhy a ich gramatické kategorie

1
Ohybné slovné druhy a ich gramatické kategorie

1

Ohybné slovné druhy a ich gramatické kategorie




Ohybné slovné druhy a ich gramatické kategorie

1
Neohybné slovné druhy

1
Neohybné slovné druhy

1
Pravopisné cvicenia s ur€ovanim slovnych druhov a ich gramatickych
kategorii 1
Pravopisné cviéenia s ur¢ovanim slovnych druhov a ich gramatickych
kategorii 1
Diktat

1
Oprava diktatu

1
Vel’ka epicka proza /9/

9
Roman, druhy romanu

1
Kompoziéné postupy: kronikarsky/chronologicky — V.Hugo: Chram Matky
Bozej v Parizi, retazovy/nadvizujuci — Cervantes: Domyselny rytier don 1
Qijote, paralelny — L.N.Tolstoj: Anna Kareninova
Kompoziéné postupy: kronikarsky/chronologicky — V.Hugo: Chram Matky
Bozej v Parizi, retazovy/nadvizujuci — Cervantes: Domyselny rytier don 1
Qijote, paralelny — L.N.Tolstoj: Anna Kareninova
Typy konfliktov — interpersonalny, spoloc¢ensky, osobny /vyber ukazok zo
starovekej literatary, H.Gavlovi¢, vyber z romantickej literatiry 1
Typy konfliktov — interpersonalny, spolo¢ensky, osobny /vyber ukazok-
M.Kukuéin: Dom v strani,J.C.Hronsky: Jozef Mak 1
Typy konfliktov -Prva svetova vojna v literatire : stratend generacia

1
Prva svetovd vojna v literature : stratena generacia

1
Systematizacia a upevnenie uciva

1
Opakovanie uciva — didakticky test

1
Lyricka poézia /10/

10
Versové systémy — vers, rym, strofa — praca s vybranymi ukézkami diel :
P.O.Hviezdoslav, A.Sladkovi¢ 1
Vyber zo starovekej literatary : Ovidius, Vergilius
vyber z klasicistickej literatary: J.Kollar: Slavy dcera, J.Kollar: Svatopluk | 1
— Casomerny verSovy systém / mora
Umelecké jazykové prostriedky / tropy a figury / - vyber z tvorby autorov
renesancnej literatiry 1
Umelecke jazykové prostriedky / tropy a figury /, ideovo-esteticky rozbor -
Stirovska generacia 1
Umelecke jazykové prostriedky / tropy a figiry / , ideovo-esteticky rozbor
- Starovska generacia 1
Literdrne smery a umelecké jazykové prostriedky / tropy a figiry /,
ideovo-esteticky rozbor — J.Smrek - vitalizmus 1
Literdrne smery a umelecké jazykové prostriedky / tropy a figlry /,
ideovo-esteticky rozbor — I.Krasko — literdrna moderna 1
Praca s umeleckym textom

1

Systematizacia a upevnenie uciva




Opakovanie uciva

Syntakticka rovina jazyka /12/

Vety podl'a modalnosti

Zakladné vetné Cleny

Zakladné vetné Cleny

Vetné sklady

Vetné sklady

Jednoduché a zloZené suvetie

Jednoduché a zloZené suvetie

Jednoduché a zloZené suvetie

Jednoduché a zloZené suvetie

Slovosled a vetosled

Systematizacia a upevnenie uciva

Opakovanie u¢iva — didakticky test

Jazyk a rec, jazykoveda /8/

Jazykové prostriedky a nauka o jazyku

Zvukova a graficka stranka jazyka vo vzt'ahu k spisovnej vyslovnosti a
pravopis

Zvukova a graficka stranka jazyka vo vztahu k spisovnej vyslovnosti a
pravopis

Tvorenie slov, slovotvorné modely

Charakteristika jazykovednych disciplin

Charakteristika jazykovednych disciplin

Zakladné syntaktické konstrukcie

Systematizacia a upevnenie uc¢iva

Praca s informaciami. Komunikacia /6/

Jazykové spracovanie ¢itaného a pocutého textu

Ziskavanie a spracovanie informacii

Komunikaéna situacia

Druhy komunikacie

Systematizacia a upevnenie uciva




Opakovanie uciva

1
Epicka poézia /10/

10
Rytmus, rym — praca s ukazkami diel vybranych autorov

1
Vyznamova rovina diela - praca s ukazkami diel vybranych autorov

1
H.Gavlovi¢ — Valaska skola

1
J.Kolléar, J.Holly — Pfedzpév zo Slavy dcera, Svatopluk

1
S.Chalupka: Mor ho!, J.Kral: Zakliata panna vo Vahu a divny Janko, ZIta
lalia 1
S.Chalupka: Mor ho!, J.Kral: Zakliata panna vo Véahu a divny Janko, Zlta
lalia 1
P.O.Hviezdoslav — lyricko-epické skladby

1
J.Smrek: Basnik a zena

1
Kontrolna pisomna praca

1
Oprava kontrolnej pisomnej prace

1
Ucenie sa /4/

4
Faktory ovplyviiujice ucenie sa

1
Ucebny styl

1
Projektovanie vlasnej budicnosti

1
Upevnenie uciva

1
Dramaticka literatira /9/

9
Divadelna hra, herec, rezisér

1
Dramatické literarne zanre, kompozicia dramy, literarne pojmy

1
Staroveka literatira — Sofokles: Antigona

1
Drama v obdobi medzi vojnami — J.B.Ivan: Matka, 1.Stodola: Bacova Zena

1
Tragédia, komédia — W.Shakespeare: Hamlet, Moliére: Zdravy nemocny,
J.Palarik: Zmierenie alebo dobrodruzstvo pri obzinkoch 1
Tragédia, komédia — W.Shakespeare: Hamlet, Moliére: Zdravy nemocny,
J.Palarik: Zmierenie alebo dobrodruzstvo pri obzinkoch 1
J.G.Tajovsky: Statky — zmitky, Zensky zakon

1
Systematizacia a upevnenie uc¢iva

1
Opakovanie u¢iva

1
Kontrolna slohova praca

1

Oprava kontrolnej slohovej prace




Zaveretné opakovanie

Zaveretné opakovanie

Diskusia o kniznych novinkach na slovenskom trhu

Pocet tyzdennych Pod . .
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuct:ovacich hgg?r: :Zl:g?:;?lf =

hodin
Slovensky jazyk a literattra druhy 5 150
Zvukova rovina jazyka a pravopis /10/ 10
Jazyk a re€ ako néstroj informéacie
Orientacia v texte 1
Recova komunikacia, komunikaéna situacia, druhy komunikéacie ;
Recova komunikacia, komunikaéna situacia, druhy komunikéacie ;
Cudzie slova, ich vyslovnost’ a pravopis, miesto v slovnej zasobe ;
Intonacia, prozodické vlastnosti reci ,
Frazovanie, modulacia hlasu — praca s umeleckym a odbornym textom ;
Jazykovedné discipliny : ortografia, ortoepia ,
Jazyk v pracovnej komunikacii ,
Morfologicka/tvarova/ rovina jazyka /4/ .
Slovné druhy a ich gramatické kategorie ,
Gramatické kategorie slovnych druhov ,
Gramatické kategorie slovnych druhov ,
Lexikalna/vyznamova/ rovina jazyka /10/ 10
Vyznam slova, pojem ,
Slovna zasoba .
Slovna zasoba .
Slovna zasoba .
Frazeologia — praca so slovnikmi, s umeleckymi textami ;
Slovnikové cvicenia .

Pravopisné cvicenia




Upevnenie a systematizacia uciva

Upevnenie a systematizacia uciva :
Upevnenie a systematizacia uciva ;
Syntakticka/skladobna/ rovina jazyka /12/ 12
Nadvetna syntax — praca s umeleckym textom ;
Nadvetna syntax — praca s odbornym textom ;
Vetosled — praca s informéaciami — vyhl'adavanie na internete ;
Spracovanie ziskanych informacii ;
Stylotvorné &initele 1
Stylotvorny proces ,
Stylotvorny proces ,
Kompozi¢né a Styliza¢né cvicenia ;
Kompozi¢né a Styliza¢né cvicenia ;
Informac¢ny slohovy postup ;
Jazykoveda a nauka o jazyku. Jazyk a re¢ /12/ "
Zvukova a graficka stranka jazyka vo vzt'ahu k spisovnej vyslovnosti a
pravopisu 1
Zvukova a graficka stranka jazyka vo vztahu k spisovnej vyslovnosti a
pravopisu 1
Jazyk, funkcie jazyka ;
Narodny jazyk, cielovy jazyk, cudzi jazyk ;
Vyvin jazyka - indoeurdpske jazyky, starosloviencina, slovanské jazyky ;
Indoeurodpske jazyky, staroslovien¢ina, slovanské jazyky ;
Vyvin jazyka — A. Bernolak, I. Stir, M. Hattala — praca s textom ;
Stuc¢asna podoba spisovného jazyka ;
Tvorenie slov, slovotvorné modely ;
Morfematicka stavba slova vo vztahu k pravopisu ;
Systematizacia a upevnenie uciva ;
Praca s textom a ziskavanie informacii /10/ ;
Jazykové spracovanie ¢itaného a pocutého textu 10

Jazykové spracovanie ¢itaného a pocutého textu




Poziadavky slovenskej Statnej normy na vybrané pisomnosti

administrativneho $tylu 1
Propagéacia a propaganda — praca s informéciami z internetu

1
Agitécia a dezinformadcia - praca s informéciami z internetu

1
Funk¢né jazykové styly , slohové postupy a ich atvary

1
Funk¢né jazykové styly , slohové postupy a ich atvary

1
Funk¢né jazykové styly , slohové postupy a ich atvary

1
Systematizacia a upevnenie uc¢iva

1
Systematizacia a upevnenie uc¢iva

1
Ucenie sa /8/

8
Priprava projektu — o je projekt

1
Logické myslienkové operacie a postupy

1
Vyhl'adévanie a ziskavanie informécii k danej téme

1
Vyhl'adévanie a ziskavanie informécii k danej téme

1
Spracovavanie projektu

1
Spracovavanie projektu

1
Realizacia projektu

1
Realizacia projektu

1
Jazykova kultara /10/

10
Norma a kodifikacia

1
Vyvin spisovného jazyka

1
Kodifikacie spisovného jazyka, kodifikatori a ich jazykové diela —
A.Bernolak, L. Star 1
Kodifikacie spisovného jazyka, kodifikatori a ich jazykové diela — . Stur,
M. Hattala 1
Kodifikacie spisovného jazyka, kodifikatori a ich jazykové diela- Stur,
Hattala, S. Czambel 1
Platné kodifikaéné prirucky

1
Platné kodifikaéné prirucky — praca na internete

1
Systematizacia a upevnenie uc¢iva

1
Opakovanie u¢iva

1
Opakovanie u¢iva

1

Vel’ka epicka préza /10/

10




Dejovy plan diela, priamy rozpravac

1
Dejovy plan diela, priamy rozpravac

1
Praca s textom — E.M.Remarque : Na zapade ni¢ nové — praca s ukazkami

1
A.S.Puskin : Kapitanova dcéra — praca s ukazkami

1
D.Chrobak : Drak sa vracia — praca s ukazkami

1
Opakovanie uciva z I. ro¢nika : Stratend generacia

1
Praca s ukazkami vybranych diel autorov slovenskej a ¢eskej literatury po
prvej svetovej vojne 1
Praca s ukazkami vybranych diel autorov slovenskej a ¢eskej literatury po
prvej svetovej vojne 1
Systematizacia a upevnenie uciva

1
Opakovanie u¢iva

1
Lyricka poézia /10/

10
Druhy lyriky — praca s ukazkami diel predstavitel'ov poézie po roku 1945

1
Cista lyrika, zvukomal'ba

1
Vers, rym, basnické prostriedky

1
Ideovo — esteticky rozbor basni — praca s ukazkami diel predstavitel'ov
slovenskej poézie po roku 1945 : J. Kostra, P. Horov, A. Plavka 1
Ideovo — esteticky rozbor basni — praca s ukdzkami diel predstavitel'ov
slovenskej poézie po roku 1945 : J. Kostra, P. Horov, A. Plavka 1
Ideovo — esteticky rozbor basni — praca s ukazkami diel predstavitel'ov
slovenskej poézie po roku 1945 : M. Ruafus, V. Mihalik, M. Valek 1
Ideovo — esteticky rozbor basni — praca s ukdzkami diel predstavitel'ov
slovenskej poézie po roku 1945 : M. Rufus, V. Mihalik, M. Valek 1
Upevnenie uciva

1
Opakovanie u¢iva

1
Dramaticka literatara /12/

12
Tragickad drama — starsia generdcia autorov slovenskej dramatickej
tvorby. ) 1
I. Bukov¢an : Kym kohut nezaspieva, S. Kralik — Margaret zo zamku
P. Karvas : Polno¢na omsa

1
Praca s ukazkami diel autorov Bukovcan, Karvas, Kralik - ¢itanie s
porozumenim, dramatizacia diel, porovnanie zadkladnej myslienky v 1
dielach autorov
Praca s ukazkami diel autorov Bukovcan, Karvas, Kralik - ¢itanie s
porozumenim, dramatizacia diel, porovnanie zadkladnej myslienky v 1
dielach autorov
Absurdnd drama — prehlad svetovych predstavitel’ov a ich dramatickej
tvorby : V. Havel, B. Brecht 1

S. Beckett : Cakanie na Godota — ideovy rozbor, ¢itanie s porozumenim




Drama v slovenskej literatiire :Stredna generacia autorov slovenskej

dramatickej tvorby : J. Solovi¢, O. Zahradnik — prehl'ad tvorby autorov 1
Miadsia generdcia autorov slovenskej literatary : S.Stepka, M.Lasica, J.
Satinsky — Zivot a dielo autorov 1
Mladsia generdcia autorov slovenskej dramatickej tvorby : praca s textom
ukazky — Jaaanosiiik ( Sprava o hrdinovi alebo hra na hrdinu ) 1
J.Satinsky, M.Lasica — intelektualne divadlo, autorské divadlo

1
Upevnenie uciva

1
Opakovanie u¢iva

1
Netradi¢na epicka préza /12/

12
Asociacia, prad autorovho vedomia: zavrhnutie premyslenej kompozicie
rozpravania, jazykovo uvolneny vnitorny monoldg, prelinanie z témy do | 1
témy / kompozicia diela, rozpravaé
Asociacia, prud autorovho vedomia: zavrhnutie premyslenej kompozicie
rozpravania, jazykovo uvolneny vnitorny monoldg, prelinanie z témy do | 1
témy / kompozicia diela, rozpravac
Praca s textom : J.C. Hronsky: Pisar Gra¢, F. Kafka: Premena, Proces

1
D. Dusek : poviedky Kufor na sny, Pes

1
D.Dusek — praca s ukazkami

1
Retrospektivny kompozicny postup -A. Bednar: Koliska

1
A. Bednar: Skleny vrch

1
L. Mnacko: Ako chuti moc

1
J.D. Salinger: Kto chyta v zite

1
Praca s ukazkami diel vybranych autorov

1
Systematizacia a upevnenie uc¢iva

1
Opakovanie u¢iva

1
Sucasna lyricka poézia /10/

10
Lyricka poézia a jej umelecké prostriedky — zvukové, lexikalne,
syntaktické 1
Lyricka poézia a jej umelecké prostriedky — zvukové, lexikalne,
syntaktické 1
Praca s textom ukazok vybranych diel autorov : M.Valek, M.Rufus,
J.Stacho, I’.Feldek, V.Mihalik 1
Praca s textom ukdzok vybranych diel autorov : M.Valek, M.Rufus,
J.Stacho, L’.Feldek, V.Mihalik 1
Populdrna piesen — poppoézia : K.Peteraj, B.Filan, J.Filip, D.Hevier,
J.Urban, M.Lasica 1
Praca s ukazkami textov piesni vybranych autorov

1
Praca s ukazkami textov piesni vybranych autorov

1

Systematizacia uciva




Opakovanie uciva

1
Opakovanie uciva

1
Dejiny literatary /20/

20
Periodizacia literarneho vyvoja — od starovekej literatiry po sucasnu

1
Opakovanie uciva z 1. ro¢nika

1
Opakovanie uciva z 1. ro¢nika

1
Literdrne druhy, zanre a smery v slovenskej literature po roku 1945

1
Literarne druhy, zanre a smery — vel’ka epicka proza- F. Hecko: Cervené
vino, V. Mina¢: Smrt’ chodi po horach, R.Jasik: Namestie sv. AlZbety 1
Citanie ukazok, analyza, reprodukcia

1
Literarne druhy, Zanre a smery — vel’ka epicka proza- R.Jasik: Namestie
sv. AlZbety, P.Jaros: Tisicro¢na véela 1
Literarne druhy, Zanre a smery — vel’ka epicka proza- D.Tatarka: Démon
stihlasu, L.Ballek: Pomocnik 1
Citanie ukazok, analyza, reprodukcia

1
Literdrne druhy, zanre a smery vo svetovej literature po roku 1945

1
J. Heller — Hlava XXII. - analyza diela, ¢itanie s porozumenim

1
W. Styron: Sofiina vol'ba -analyza diela, ¢itanie s porozumenim

1
A.L.SolZenicyn: Jeden deii Ivana Denisovica - analyza diela, ¢itanie s
porozumenim 1
A. Moravia: Vrcharka, Rimanka - analyza diela, ¢itanie s porozumenim

1
Systematizacia a upevnenie uciva

1
Systematizacia a upevnenie uciva

1
Opakovanie u¢iva

1
Opakovanie u¢iva

1
Opakovanie u¢iva

1

Opakovanie u¢iva




ANGLICKY JAZYK

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet anglicky jazyk v nadstavbovom studijnom odbore vyroba potravin svojim obsahom
nadvazuje na predchadzajlce ucivo v uéebnom odbore strednej odbornej Skoly a predpoklada
sa, ze Ziak ovlada jazyk v zdkladnom rozsahu, a to je Uroven A2.

Ucivo je zahrnuté do lekcii, ktoré zahfniaju tieto tematické Casti: predstavovanie I'udi, rodina,
byvanie, vol'ny ¢as, zamestnania, opis 'udi, podnebie, odev, jedla a ndpoje, mesta a miesta. Po
kazdej lekcii nasleduje diagnosticky test na didaktické zhrnutie a zhodnotenie prebratych
poznatkov. Ucebnicu odporuca vyucujici a schval'uju ¢lenovia predmetovej komisie cudzich
jazykov.

Ucebné osnovy maji orientatny charakter. Predmetova komisia /vyucujuci/ v sulade
s potrebami ziakov moZe upravovat’ zameranie rozvoja re¢ovych zrucnosti a ucelne zarad’'ovat’
ucivo do jednotlivych ro¢nikov so zretelom na pouzivané ucebnice a u¢ebné materidly.
Uspednost jazykového vzdeldvania ako celku je zavisld nielen od vysledkov vzdeldvania
v materinskom jazyku a v cudzom jazyku, ale zdvisi aj od toho, do akej miery sa jazykova
kultdra Ziakov stane predmetom zaujmu aj vSetkych ostatnych oblasti vzdeldvania.

Metody, formy a prostriedky vyuc€ovania v tomto predmete maji podporovat’ cielavedomost’,
samostatnost’ a tvorivost’ ziakov. Uprednostiiujeme také stratégie vyucovania, pri ktorych ziak
ako aktivny subjekt v procese vyucby ma moznost’ spolurozhodovat’ a spolupracovat’, ucitel’
zase ma povinnost motivovat, povzbudzovat a viest ziaka k ¢o najlepsSim vykonom,
podporovat’ jeho aktivity vSeobecne, ale aj v oblasti zvySeného zaujmu v ramci u¢ebného
odboru.

Hodnotenie ziakov bude zalozené na kritériach hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe.
Klasifikacia bude vychadzat’ z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho programu.
Pouziju sa adekvatne metddy a prostriedky hodnotenia.

Cielom vyucovacieho predmetu anglicky jazyk v nadstavbovom S$tudijnom odbore vyroba
potravin je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii v cudzom jazyku,)
ktoré poskytnu Zivy jazykovy zaklad a predpoklady pre komunikaciu v rdmci krajin Eurdpske;j
Unie. Anglicky jazyk ako najpouzivanejsi cudzi jazyk prispieva k pochopeniu a objavovaniu tych
skutocnosti, ktoré presahuju oblast skisenosti sprostredkovanych materinskym jazykom.
Osvojenie si tohto cudzieho jazyka pomadaha Ziakom prekondvat bariéry atak prispievat
k zvySeniu ich mobility v osobnom Zivote, v dalSom Studiu a napokon aj pri uplatneni sa na
trhu préace. Anglicky jazyk umozriuje poznavat odlisnosti v spésobe Zivota ludi inych krajin a ich
odli§né kultirne tradicie. Poskytuje moznosti na prehibenie vedomosti avzajomného
medzindrodného porozumenia a tolerancie avytvdra podmienky pre spolupracu $kél na
medzinarodnych projektoch.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby svoje komunika¢né zru¢nosti a personalne vztahy budovali
na zaklade tolerancie a aby osvojené vedomosti a zru¢nosti v oblasti jazykovej komunikacie
prezentovali po€as odborného vycviku, zapajanim sa do medzinarodnych projektov a aby ich
mohli vyuzit aj v ob¢ianskom Zivote.




Vzdelavacie ciele tohto predmetu su zamerané najma na kognitivne procesy, na stimulovanie
pozndvacich schopnosti, rozvoj pamati, reproduktivneho a tvorivého myslenia, predpokladaju
sebavychovu a sebavzdelavanie, podporuju cielavedomost, samostatnost a tvorivost.

Snahou bude ¢o najviac sa priblizit k stanovenym vykonovym S$tandardom v sulade
s moznostami a schopnostami Ziakov a materidlnymi podmienkami skoly a u¢ebnymi zdrojmi

L ., Pocet tyzdennych | Pocet vyu€ovacich
SEFPIS UIVE) [P ey Rocnik vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
anglicky jazyk prvy 3 99 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Obliekanie a méda 19
e Uvod do predmetu 1
e Slovnd zdsoba - opis oblecéenia 1
e ZloZené pridavné mena 1
e Poradie pridavnych mien vo vete 1
e Gramatika — pritomné casy /jednoduchy-priebehovy/ 1
e Statické a dynamické slovesa 1
o (itanie, opis obrazku, vyjadrenie nazoru 1
e Poclvanie — pieseri, doplfianie slov 1
e Slovesné vzory: infinitiv/ing-forma - vyklad 1
e Slovesné vzory: infinitiv/ing-forma - zru¢nost 1
e Pisanie —neformalny list - vyklad 1
e Pisanie — Casté frazy v neformalnom liste 1
e Opis fotografii 1

e Tvorenie otdzok, poradie slov

e Frazové slovesa + predlozky /look/

e Praca s textom — vkladat vety do textu

e Online cvi¢enia a hry

e Frontdlne opakovanie — get ready for exam

e Diagnosticky test
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Clovek a spoloénost, pocity
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Slovnd zasoba: -ed/-ing pridavné mena

Tvorenie podstatnych mien z pridavnych mien- pripony

Gramatika — minulé c¢asy /jednoduchy, priebehovy

Pouzivanie minulych ¢asov

Praca s textom — kompletizovat pribeh slovesami

Tvorenie slov — predpony pri pridavnych menach

Tvorenie opozit predponami /dis,un,in,im,ir,il/

Gramatika — vazba ,,used to” - vyklad

Gramatika — vazba ,,used to“ - zruénost

Frazalne slovesa

Citanie — novinovy ¢lanok, prid.mena a predlozky

Predlozky po slovesach, hra - dotaznik

Konverzacia — rozpravat pribeh a reagovat nan

Pisanie - pribeh, pouzivanie spojok

Prejavovanie vlastnych citov, reakcia na nieco

Get ready — priprava na maturitu

Online cviCenia a hry

Upevnenie poznatkov na interaktivnej tabuli

Diagnosticky test
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Svet prace
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Slovna zasoba — zamestnania a rody

Pouzitie slovnej zasoby v kontexte

Vytvaranie map: miesto prace, aktivita, opis prace

Vztainé vety - /defining/ - vyklad

Vztainé vety - /defining/ - zruénost

Praca s textom, vyhody - nevyhody prace v zahranici

Vztainé vety - /non-defining/ - vyklad

Vztainé vety - /non-defining/ - zru¢nost

Citanie - pravda/ loz, frazal. slovesa/oddelitel.,neodel./

Tvorenie podst.mien priponami /zamestnania/

Praca s textom — vyber odpovede /multi choice/

Pracovné interview — pocuvanie, vyklad
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Konverzacia — interview-tvorenie otazok, vyjadrenie zaujmu

Pisanie —Ziadost o pracu - vyklad

Skolska slohova praca — koncept

Skolska slohova praca - istopis

Frontalne opakovanie /get ready for exam/

Online cvicenia a hry

Opakovanie na interaktivnej tabuli

N L

Ludské telo, stravovanie

N
o

Slovna zasoba — [udské telo, ustalené spojenia

Choroby a bolesti, pohyby fudského tela — sz/kyvat,zivat../

Praca s textom — pravda/loz

Pouzitie minulého ¢asu

Minuly a predpritomny ¢as — porovnanie /vyklad

Minuly a predpritomny ¢as — porovnanie /zrucnost

Praca s textom — zlozvyky v stravovani, pravidla

Predpritomny priebehovy ¢as - vyklad

Predpritomny priebehovy ¢as - zruénost

Aktivity s vyuzitim CPT, vyber z mozZnosti

Citanie — ¢lanok v €asopise, rovnakoznejtce slova

Poclvanie -navsteva u lekara, slov. zasoba -choroby

Navsteva u lekdra — slovna zasoba,pocuvanie

Konverzacia — ndvsteva u lekara

Pisanie — neformalny list - vyklad

Pisanie — neformalny list - zru¢nost

Skolska slohova praca - koncept

Skolska slohova praca - istopis

Frontalne opakovanie

Diagnosticky test
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Veda a technika

N
N

Slovna zasoba - pocitace

Praca s textom — definovat nezndme slova

Tvorenie slov predponami, opakovat priponami/s.131/

Vyjadrenie nulovej podmienky - vyklad

N




e Vyijadrenie nulovej podmienky - zru¢nost

e Praca s textom — vyjadrenie predpovede

e Modalne slovesa — may, might, could / vyklad

e Modalne slovesa — may, might, could / zru¢nost

e Ochrana zivotného prostredia — praca s textom, posluch

e Prva adruhd podmienka - vyklad

e Prva adruha podmienka - zru¢nost

e Praca s textom — Specifické informdcie, ustal. spojenia

Predbuduci ¢as a buddci priebehovy - vyklad

Predbuduci ¢as a buddci priebehovy - zru¢nost

Konverz. — plany do buducnosti /will, going to, pres.cont/

Pisanie — Gvaha - vyklad

Skolska slohova praca — Zivot o 50 rokov - koncept

Skolska slohova praca — Zivot o 50 rokov - Cistopis

Dotaznik — kto som?

Frontalne opakovanie + online cvicenia a hry

Upevnenie poznatkov — get ready for exam

Konverzacia — plany na prazdniny
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.. . Pocet tyZzdennych | Pocet vyucovacich
RIS B (e nE Rocnik vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
anglicky jazyk druhy 4 120 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin

1. Telling tales - rozpravanie 16
Uvod do predmetu 1
Konverzacia — prazdninové zazitky, rozpravanie pribehu, 1

vyjadrenie nazoru

Prislusenstvo bytu, zadhrada — slovna zasoba 1
Pocuvanie - ziskat a zaclenit informacie 1
Must have, might have, can’t have - vyjadrenie istoty v minulosti 1
Ustéalené spojenia /1/ 1
1

Tvorenie myslienkovych map —rozSirenie slov.zasoby




Priama a nepriama rec - vyroky

Nepriama rec — otazky, zaporny rozkaz

Citanie — priradit nadpisy, odpovede na otazky,

ustalené spojenia

Vyjadrit svoju volu — ¢o robit

Pisanie — formalny list

[ N

Pisanie — form.list — rezervacia ubytovania v hoteli

Online cviCenia a hry

Frontalne opakovanie — get ready for exam

Diagnosticky test

S T

2. True love — vztahy v spoloénosti

N
N

Medziludské vztahy - slovna zasoba

Frazalne slovesa — vztahy ludi

Medziludské vztahy - konverzacia

Stupniovanie prisloviek - opakovanie

Porovnavanie pomocou prisloviek /more,most/less,least/

Suvetia - druhd podmienka, opisat skutoéné a fiktivne udalosti

Praca s textom — poézia, doplfianie slov

Vyjadrit Zelanie, prianie /I wish, if only, I'd rather - vyklad

Podmienkové vety, Zelacie vety - zruénost

Vyjadrit ndzor na vztahy cez internet, ¢itanie

Pocuvanie — dopliiat slové piesne

Pridavné otdzky - vyklad

Konverzacia — viest a udrzat rozhovor, pridavné otazky-zruénost

KoreSpondencia — pisomna odpoved na pozvanie

Neformadlny list — odpoved na pozvanie

Predlozky ¢asu /in,on,at/

Praca s textom — priradenie nadpisov, Zivot bez internetu

Get ready — priprava na maturitu / posluch, gramatika

Get ready — priprava na maturitu /Citanie - testové ulohy

Online cviCenia a hry

Upevnenie poznatkov na interaktivnej tabuli

Diagnosticky test
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3. Travel - cestovanie
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Slovna zasoba — doprava a cestovanie

PouZitie slovnej zasoby v kontexte, vyhody-nevyhody

Vytvdranie map: dopravné prostriedky, dovolenka, peniaze

Trpny rod — tvorenie a pouZitie/prit,min,predprit,predmin,bud/

Trpny rod — tvorenie a pouzitie/prit,min,predprit,predmin,bud/

Trpny rod - pouZivanie

Citanie — rozirenie sz/ustalené spojenia, frazal. slovesa

Neurcité zamena a ich pouzivanie - vyklad

Neurcité zamena a ich pouZivanie - zruénost

Konverzacia — opis miesta, situacie

Praca s textom — vyber odpovede /multi choice/

Praca s textom — slovesd a predlozky /ustalené

N N L D T = O O SO N S

Konverzdcia — na letisku, vymena informacii

Konverzacia — podat inform. o sebe v Specifickej situacii

Skolska slohova praca — neforméalny pozdrav z nevydarenej
dovolenky

N

Skolska slohova praca - neformdlny pozdrav z nevydarenej
dovolenky

Frontalne opakovanie /slovna zasoba 7-8/

Online cvicenia a hry

Get ready for the exam: maturita - rieSenie testovych uloh

4. Spend, spend - peniaze a financie

20

Slovna zasoba —peniaze, ustalené spojenia

Sz — predlozky a podstatné mena / frazy, vyroky o peniazoch

Gram- dat nieco urobit /have something done

Vyjadrenie suhlasu, nesuhlasu, povolenia
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e Suvetia —tretia podmienka - vyklad

e Slvetia —tretia podmienka - zru¢nost

e Citanie — porozumiet nduénému textu

e Suvetia pri€inné — vedlajsia veta ucelova

e Pocuvanie — piesen, odlisit stanoviska

e Konverzacia — navrhovat argumenty, pochybovat, akceptovat

e Pisanie — formalny list — Ziadost o informacie - vyklad

e Pisanie — formalny list — Ziadost o informacie - zru¢nost
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Get ready for exam - Citanie, posluch/testové ulohy

1
Tvorenie slov pomocou predp6én a pripon - vyklad 1
Tvorenie slov pomocou predpdn a pripon - zruénost 1
Predminuly ¢as - vyklad 1
Predminuly ¢as — préaca s textom, doplfianie 1
Predminuly ¢as - zruénost 1
e Frontalne opakovanie 1
e Diagnosticky test 1
5. Inspiration — umenie a kultura 13
e Slovna zdsoba — umenie a kultura 1
e Prica s textom — definovat nezndme slova, rozsirenie sz 1
e Konverz. — predstavit svoje zaluby a vkus 1
e Praca s obrazkami— pomenovat umelecké Zanre, dat svoj 1
nazor
e Syvetia — vedlajsSie vety vyjadrené pric¢astim - vyklad 1
e Syvetia — vedlajSie vety vyjadrené pri¢astim — préca s textom 1
e Slvetia — vedlajsie vety vyjadrené pricastim - zru¢nost 1
e Mestské umenie — porozumiet novinovému ¢lanku 1
e VSeobecné zamena - all, each, every, few, little - vyklad 1

Vseobecné zamena — all, each, every, few, little - zru¢nost

Frontalne opakovanie + online cvicenia a hry

Upevnenie poznatkov — get ready for exam

Konverzacia — plany na prazdniny/will, going to, pres.cont/

6. Ludia a priroda

Roc¢né obdobia, pocasie

Fauna a fléra na Slovensku, vylet na vidiek

Konverz. — predstavit svoje zaluby a vkus

7. Vedecko-technicky pokrok

Pokrok vo vede a technike

Bezne pouZivané technické vynalezy

8. Clovek a spolo¢nost

Spolocenska etiketa, pozdravy

Spravanie mladych a starsich ludi, hadka s rodi¢mi

9. Miadi ludia a ich svet
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Zaujmy a aktivity mladych ludi

Vlastnosti mladych, nazory a problémy, laska a priatelstvo

10. Stravovanie

Jedl3d a ndpoje, narodna kuchyna

Stravovanie doma, v restaurdcii, recept

11. Zaujmy a volny Cas

Moznosti travenia volného c¢asu

Organizované aktivity, individudlne zaujmy

12. Multikulturna spoloénost

Co je to multikultuirnost, bikultdrne rodiny

Sviatky, zvyky, tradicie (SK,VB,USA)

13. Mesta a miesta

Turisticky zaujimavé miesta, sprevadzanie turistov

Dolezité miesta v mojom Zivote

14. Méda

Postoje fudi k méde, materidly a vzory

Oblecenie na r6zne prilezitosti a pocasie

R RNk (R[NP [k, NP, [P, |NRPR [, NP |k

15. Anglicky hovoriace krajiny

Krajina a jej obyvatelia a zvyky

Miesta, ktoré by som rad navstivil

16. Slovensko — m6j domov

Krajina a jej obyvatelia, zvyky a tradicie

Zaujimavé miesta, ktoré odporucam navstivit

17. Ludské vztahy

Formalne a neformdlne medzifudské vztahy

Opis fudi a ich vlastnosti

18. Komunikacia a jazyky

Formy, sp6soby a prostriedky komunikacie

Studium cudzich jazykov — spdsoby a vyhody znalosti

19. Masmeédia

Rézne typy masmédii: radio, tv, noviny, internet

Ulohy masmédii a ich negativa

20. Kniha — priatel ¢loveka
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Literarne Zanre, kriza v ¢itani, budidcnost knih , mdj oblibeny
autor

21. Idoly a hrdinovia

Vzory a celebrity




DEJEPIS

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Dejepis ako vyu€ovaci predmet ma pri vychove ziaka ako budiiceho obcana nezastupiteI'né miesto.
Umoznuje formovanie historického a narodného povedomia, zdravého vlastenectva, vedie k
porozumeniu medzi narodmi, spristupiiuje ziakom vsSeludské hodnoty v duchu principov
humanizmu a demokracie.

uvedomit’ si a svojim vlastnym pristupom chranit’ hodnoty l'udskej civilizacie, prirody a kultiry,
pochopit’ zavaznost’ rieSenia globalnych problémov l'udstva,

rozvinit svoj zaujem o zivot spolo¢nosti a potrebu aktivneho vlastného prinosu do spolo¢ného
diania,

nadobudnut’ hrdost’ na vlastny narod a porozumenie a toleranciu aj vo vztahu k inym narodom,
pochopit’ r6znost’ l'udského myslenia a konania a byt schopny prijimat’ pluralitné nazory na vyvoj
spolo¢nosti,

osvojenim si vedomosti z vyvinu odboru ziskat’ kladny vzt'ah k svojej buducej profesii.

Vyucovaci obsah tvoria narodné dejiny v kontexte s dejinami svetovymi v geneticko-
chronologickom usporiadani, nezastupite'nou zlozkou pri vyucbe dejepisu maji aj regiondlne dejiny |
K vyznamnym prvkom vo vychovno-vzdelavacom procese predmetu dejepis patria aj, medzi
predmetové vztahy s predmetmi : slovensky jazyk, chémia, fyzika, ob¢ianska nduka, ako aj vyuzitie
pocitaCov a internetu tiez prestavuje moznosti vytvarania a formovania historického myslenia
ziakov.

Hodnotenie Ziakov bude zalozené na kritéridch hodnotenia v kazdom vzdelavacom vystupe.
Klasifikacia bude vychddzat' z pravidiel hodnotenia tohto Skolského vzdelavacieho programu.
Pouziju sa adekvatne metody a prostriedky hodnotenia, skusanie, didaktické testy, klasifikacny
poriadok Skoly.

zorientovanim sa v historickom case,

pochopenim pri¢inno-néslednych vztahov vo vyvoji spolo¢nosti,

pochopenim kontinuity historického vyvoja celostného spolocenstva a ndsho miesta v dejinach,
1. pochopenim vyvoja konkrétnej spolocnosti, v ktorej Ziak Zije, ¢im sa Ziak pripravuje na Zivot]
v tejto spolocnosti,

rozvijanim predstav o konkrétnom Zivote fudi v danych historickych obdobiach, ¢im sa rozsiruju
zivotné skusenosti Ziaka,

spristupnenim Zivota a prinosu vyznamnych osobnosti v dejinach,

zddraziiovanim priority vseludskych mravnych hodnét,

uvedomenim si vztahu medzi minulostou, pritomnostou a buduicnostou.
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Pocet tyZzdennych

Rozpis uciva predmetu Rocnik . , ,
P P vyucovacich hodin

Pocet vyucovacich
hodin za roc¢nik

dejepis prvy 1

33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
Vyznam histérie pre jednotlivca a l'udstvo.(2) 2
Vyznam histérie pre jednotlivca a ludstvo. Historia v ¢ase a priestore. 1
Historicka priamka
Historikova dielfia.(1) 1
Kto sa zaoberd minulost'ou, historické pramene, skiimanie historickych 1
pramenov.
Anticky svet.(4) 4
Formovanie egejskej oblasti — Kréta — Mykény. 1
Zrod najznamejsich gréckych statov, Klasické Grécko, Helénizmus a grécke 1
kultdrne dediéstvo.
Rim na ceste za slavou, problémy rimskej republiky, vznik impéria. 1
Dedicstvo antického Rima. Zhrnutie. 1
Stredoveky svet.(2) 2
Spolocnost v stredoveku, ako sa Zilo, napatie medzi duchovnou a svetskou 1
mocou.
Konflikt medzi Vychodom a Zapadom, temny stredovek?, svet rytierov a 1
katedral. Kriziacke vypravy.
Predkovia Slovakov v Karpatskej kotline.(4) 4
Kde su nase korene Samova risa, Nitrianske kniezatstvo, Velkd Morava, 1
Ako zili nasi predkovia, dedi¢stvo nasho prvého sStatu 1
Prichod Cyrila a Metdéda na Velkd Moravu. 1
Dedicstvo nasho prvého statu. 1
Stredoveké Uhorské kralovstvo.(5) 5
Slovensko po pade Velkej Moravy. 1
Kralovstvo sv. Stefana a za vlady Arpadovcov. 1




Svetld a tiene vrcholného a neskorého stredoveku 1
Kralovstvo jedného jazyka a mravu? 1
Stredoveké mesta a spolo¢nost v stredoveku. 1
Fenomény novovekého sveta.(7) 7
Prelom stredoveku a novoveku: humanizmus a renesancia 1
Reformacia a katolicka reforma 21
Rodi sa novoveka spolo¢nost. Rozpad stredovekej formy sStatu. 1
Od absolutizmu k parlamentarizmu. 1
,» Vek rozumu” Osvietenstvo. 1
Revollcie — vizie nového sveta. Vznik USA. 1
Bratstvo — rovnost — sloboda_ Velka francuzska revoltcia. 1
Pod habsburskym orlom.(8) 8
Koniec stredovekého Uhorska 1
Slovensko na tureckej hranici 1
Konfesiondlne boje v Uhorsku. 1
Uhorsko vo vire stavovského odboja. 1
Habsburska monarchia — nova velmoc strednej Eurdpy. 1
Osvietenské reformy v Uhorsku 1
Na Usvite novej doby 1
Zhrnutie prebratého uciva 1
Zaverecna klasifikacia. 1
Rozpis uciva predmetu Rocnik Poévet tyildenn\’/c’h vyuzz\clz;ch
vyucovacich hodin hodin za roénik
dejepis druhy 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin




Vznik industridlnej spolocnosti. (1)

Industridlna spolo¢nost, novy spdsob Zivota, umelecké Styly, priemyselna
revolucia a Slovensko.

Svet a Slovensko po revoltcii 1848 — 49(2)

Slovensko po revoldcii a za dualizmu.

Svet — Obcianska vojna v USA, zjednotenie Nemecka, Talianska, rozpinavost
velmoci.

Prva svetova vojna. Slovaci vo svetovom konflikte(3)

Prva svetova vojna, udalosti v Rusku.

Prva svetova vojna a Slovaci. Vznik CSR.

Svet po prvej svetovej vojne, ¢o vojna zmenila. Nastup diktatuar, Ustup
demokracie.

Medzi vojnové obdobie. Nastup diktatur, zanik demokracie(5)

CSR, medzinarodné postavenie, postavenie Slovenska v CSR.

Politicky systém v CSR.

Cesta k rozpadu CSR.

Hitlerova moc po svetovlade.

Hospodarske postavenie Slovenska v CSR. Kultura, $kolstvo.

Druha svetova vojna(3)

Druha svetova vojna jej priciny.

Druha svetova vojna jej priebeh.

Druha svetova vojna jej vysledky.

Slovensko v ¢ase Il. svetovej vojny(4)

Slovensko v ¢ase druhej svetovej vojny. Vznik Slovenského Statu.

Domaci a zahrani¢ny odboj pocas druhej svetovej vojny.

Slovenské narodné povstanie.

Oslobodzovanie a obnovenie CSR.

Svet po druhej svetovej vojne. Co vojna zmenila.




Vznik studenej vojny.

Porazka demokracie v CSR.

Politika koexistencie.

Sovietizacia vychodnej Eurép(5)

Vznik sovietskeho bloku.

Sovietizacia Ceskoslovenska.

Pokus o reformu v CSR.

Normalizacia.

Dekolonizacia.

Integracia zapadnej Eurépy( 3)

Integracia zapadnej Eurdpy, hospodarska.

Integracia zapadnej Eurdpy, politicka.

Rozklad starych predstav. Pad komunistickych blokov

Cesta k Slovenskej Statnosti(3)

Vznik SR.

Cesta k tretiemu tisicrociu.

Opakovanie uciva 2.roc¢nika.




CHEMIA

Forma $tadia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet chémia svojim obsahom nadvézuje na ucivo zakladnej Skoly, rozvija, rozsiruje
a prehlbuje ho. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov (téma a pod témy).
Vedomosti a zru¢nosti, ktoré Ziaci ziskaju pri stadiu v tomto predmete vel'mi uzko stvisia
so zabezpeCovanim vyzivy, zlozenim potravin a biochemickymi procesmi, ktoré v nich
prebiehaju. Ucivo sa skladéd z poznatkov o vSeobecnej chémii, periodickej ststave prvkov,
chemickom nézvoslovi prvkov a zlucenin, chemickych zluceninach a ich chemickej vizbe,
endotermickych a exotermickych reakciach, zdkladoch organickej chémie a biochémie
a vztahu chémie k metabolickému procesu Zivych organizmov. Ziaci si musia uvedomit’, Ze
chémia a jej chemické procesy poskytuju 'udom nielen nové poznatky, ktoré postupne
vyuzivaju, ale ovplyviluje aj zmeny vyroby, spdsobu zivota, vyzivu a rdzne biochemické
vyskumy.

Predmet vedie k tomu, aby zékladné komunikacné spoOsobilosti a persondlne vztahy
budovali na zaklade tolerancie, aby ziskali a osvojili si teoretické vedomosti a zrucnosti
v oblasti bezpecnej prace a manipulacie s chemickymi latkami, aby tieto mohli vyuzit’ aj
v obCianskom zivote, hlavne schopnosti poskytnut’ prvit pomoc pri popaleni kyselinami
alebo zasadami, aby si uvedomili pozitivny a negativny dopad chemickych latok na zdravie
a zivotné prostredie ¢loveka.

Ciel'om odborného predmetu chémia v Studijnom odbore 2952 L vyroba potravin
poskytnut’ Ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii.
Cielové vedomosti su:
- zakladné chemické pojmy, symboly, a ndzvy, aby v pripade d’alSieho stiidia nemal
ziak problémy s orientaciou v odbornej literature tykajicej sa chémie,
- zakladné predstavy o Strukture l1atok, ich stavebnych Casticiach a chemickych
dejoch,
- poznat vlastnosti latok a ich aplikaciu v odbore,
- poznat zasady bezpecnosti a hygieny v chemickom laboratoriu.
Cielové zrucnosti su :
- porozumiet’ chemickej symbolike a nazvosloviu, vediet’ ich pouzivat,
- vediet’ sa orientovat’ v periodickej sustave prvkov,
- vediet’ uplatiiovat’ vybrané chemické pokusy.

Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich

Rozpis uciva predmetu Rocénik " , , , «
P p vyucovacich hodin | hodin za ro¢nik

chémia prvy 1 33 hodin




Nézov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin

1. VSeobecna a anorganicka chémia 15
Atémy a chemické prvky 1
ZlozZenie a Struktira atdmov, jadro atobmu 1
Izotopy, radioaktivita, elektronovy obal atdomu 1
Periodicky zakon a periodicka sustava prvkov 1
Chemické vizby 1
Nazvy a vzorce bindrnych zlicenin a kyselin, nazvy a vzorce 1
hydroxidov a soli

Zmesi, rozdelenie, roztoky rozdelenie, vypocet koncentracie roztokov 1
Zapis chemickych reakcii chemickymi rovnicami 1

Termochémia, exotermické a endotermické reakcie

Relativna sila kyselin a zésad

Nekovy

Kovy

Vodik

Kyslik

Zliatiny

2. Organicka chémia

Pojem organické chémia

Vlastnosti uhlika v organickych zli¢eninach

Uhl'ovodiky, zdroje uhl'ovodikov.

Halogénderivaty uhl'ovodikov, alkoholy, fenoly

Aldehydy, ketony, karboxylové kyselin

Makromolekulové latky.

Heterocyklické zluceniny

Prirodné latky

Organické zlt€eniny v praxi

3. Zaklady biochémie

Vyznam biochémie

Vlastnosti a zloZenie zivych sustav

Chemické deje v zivych organizmoch

Enzymy

Bielkoviny

Lipidy

Sacharidy

Alkaloidy

Alkaloidy
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MATEMATIKA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Matematické vzdelavanie v odbornom Skolstve popri funkcii vSeobecného vzdelania plni aj v
jednotlivych odboroch pripravnt funkciu pre odbornu zlozku vzdeldvania i uplatnenie v praxi.
Obsah vyucby vychadza zo vzdelavacej oblasti ,,Matematika a praca s informaciami‘
prisluiného SVP.

Ucebny predmet matematika je zamerany na rozvoj matematickej kompetencie tak, ako ju
formuloval Europsky parlament:,, Matematickd kompetencia je schopnost’ rozvijat’ a pouzivat’
matematické myslenie na rieSenie roznych problémov v kazdodennych situaciach. Vychadzajac
z dobrych numerickych znalosti sa doraz kladie na postup a aktivitu, ako aj na vedomosti.*

Cieflom matematiky v Studijnom odbore 2952 L vyroba potravin je komplexne rozvijat Ziakovu
osobnost. Matematika ma rozvijat Ziakovo logické a kritické myslenie, schopnost
argumentovat a komunikovat a spolupracovat v skupine pri rieeni problému. Ziak by mal
spoznat matematiku ako sucast ludskej kultlry a doleZity nastroj pre spolo¢nost. Matematika
ma viest Studentov k ziskaniu a rozvijaniu zruc¢nosti suvisiacich s procesom ucenia sa, k
aktivite na vyucovani a k raciondlnemu a samostatnému uceniu sa.

Proces vzdelania smeruje k tomu, aby Ziaci vedeli:

¢ pouzivat matematiku vo svojom budicom Zivote,

e efektivne numericky poéitat, pouZivat a premieriat jednotky (dizky, hmotnosti, ¢asu, objemu,
povrchu, rychlosti, meny a pod

¢ vyhodnotit informacie kvantitativneho charakteru ziskané z ré6znych zdrojov — grafov,
diagramov a tabuliek,

e spravne pouzivat matematickd symboliku, znazorriovat vztahy,

o Citat s porozumenim suvislé texty obsahujlce Cisla, zavislosti a vztahy a nesuvislé texty
obsahujuce tabulky, grafy a diagramy,

e pouzivat rozne spdsoby reprezentacie matematického obsahu (text, tabulky, grafy,
diagramy),

e rozvijat svoju schopnost orientacie v rovine a priestore, priestorovu predstavivost,

e pracovat s ndvodmi a tvorit ich,

e samostatne analyzovat texty Uloh, a riesit ich, odhadovat, hodnotit a zdévodriovat vysledky,
vyhodnocovat rézne spdsoby riesenia.

Poclet tyzdennych | Pocet vyucovacich
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik

Rozpis uciva predmetu Rocnik

matematika prvy 2 66 hodin




Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

Cisla, premenna a poctové vykony s éislami

25+2 ( pisomna praca )

Zakladné mnozinové pojmy

1

Operacie s mnozinami

Realne Cisla (vlastnosti, ¢iselna os, absolutna hodnota )

Poctové operacie s realnymi Cislami, hlavne zlomky

Intervaly — prienik, zjednotenie

Neuplné cisla, zaokruhlovanie

Mocniny s prirodzenym a celociselnym mocnitelom

Pravidla pre pocitanie s mocninami

Priklady na mocniny

Mocniny s raciondlnym mocnitefom

Precvicovanie mocnin a odmocnin

Numerické vypocty s Cislami a.10", odhady vysledkov

Percentd

Elementarna finanénd matematika domacnosti

Pisomna prdaca

Analyza pisomnej prace

Pojem vyrazu; dosadzovanie do vyrazov

Poctové vykony s vyrazmi

Rozklad vyrazov pomocou vynimania

Rozklad vyrazov pomocou vzorcov

Lomeny vyraz — kratenie a rozSirovanie

Scitanie a odcitanie lomenych vyrazov

Nasobenie lomenych vyrazov
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Delenie lomenych vyrazov

1

Vztahy, funkcie, tabulky a diagramy

33 + 6 ( pisomna praca)

Pojem funkcie

1

Graf funkcie. Vlastnosti funkcie

Vlastnosti funkcie — uréovanie z grafu

Definicia linedrnej funkcie, konstantna funkcia

Graf linearnej funkcie

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace

Kvadraticka funkcia; graf

Kvadraticka funkcia — defini¢ny obor, obor funkénych hodnot

Grafy kvadratickych funkcii - priebeh

Exponencialna funkcia

Graf exponencialnej funkcie

Inverzna funkcia
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Logaritmicka funkcia; graf

PrecviCovanie funkcii, grafov

Linedrna rovnica, zakladny tvar, ekvivalentné Upravy

Linedrna rovnica s jednou neznamou

RieSenie linearnych rovnic

Rovnica s neznamou v menovateli

RieSenie rovnic s neznamou v menovateli

Linedrna nerovnica s jednou neznamou

ZlozitejSie linedrne nerovnice

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace

Slovné ulohy rieSené pomocou rovnic a nerovnic

Sustava rovnic — scitacia metdda

Sustava rovnic — dosadzovacia metdda

RieSenie sustav rovnic obidvoma metddami

Sustava nerovnic

Precvicovanie sustav rovnic a herovnic

Zakladny tvar kvadratickej rovnice

Diskriminant kvadratickej rovnice

Vzorec pre korene kvadratickej rovnice

Vztahy medzi korenmi a koeficientami KR

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace

Opakovanie rovnic a ich sustav

Opakovanie nerovnic a ich sustav
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Rozpis udiva predmetu Ro&nik Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
P P vyucovacich hodin hodin za rocnik
matematika druhy 2 60 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

Geometria a meranie

30 + 4 ( pisomna préca)

Obvod a obsah trojuholnika

1

Obvod a obsah rovnobezZnika

Obvod a obsah lichobezZnika

Precvi¢ovanie uloh na obvod a obsah rovinnych Utvarov

Pravouhly trojuholnik

Pytagorova veta

RieSenie pravouhlého trojuholnika

N e




VyutZitie vlastnosti pravouhlého trojuholnika pri rieseni praktickych uloh

Obvod a obsah nepravidelného mnohouholnika

Obvod a obsah pravidelného mnohouholnika

Casti kruhu

RieSenie praktickych uloh

Zobrazenie, zhodné zobrazenie v rovine

Osova a stredova siumernost

Otacanie

Posunutie, identita

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace

Podobné zobrazenie

Rovnolahlost

Vzajomna poloha bodov, priamok a rovin

Odchylka priamok a rovin, podmienky rovnobeznosti a kolmosti

Povrch a objem kocky a kvadra

Povrch a objem hranola

Povrch a objem valca

Povrch a objem ihlana

Povrch a objem kuzZela

Povrch a objem gule

Objemy a povrchy telies, priklady z odboru

Pisomna praca

Analyza pisomnej prace

Povrch a objem zrezaného ihlana
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Povrch a objem zrezaného kuzela 1
Kombinatorika, pravdepodobnost a Statistika 17 + 2 ( pisomna praca)
Kombinatorické pravidlo sucinu 1
Variacie 1
Permutacie; faktorial 1
Uprava faktorialu 1
Kombinacie 1
Kombinacné ¢islo, vlastnosti 1
Pascalov trojuholnik. Binomicka veta 1
Priklady na Binomicku vetu 1
Pisomna praca 1
Analyza pisomnej prace 1
Nahodné pokusy, nahodné javy 1
Isty, nemozZny, opacny jav 1
Pravdepodobnost ndhodného javu 1
Klasicka definicia pravdepodobnosti 1
Zakladné pojmy- $tatistickd jednotka, stbor, znak. Statisticka pocetnost — 1

absolutna, relativna




Aritmeticky priemer, vazeny priemer, vlastnosti 1
Harmonicky a geometricky priemer 1
Statistické charakteristiky — modus, median 1
Spracovanie vysledkov merani a pokusov — praca na projekte 1
Logika, dovodenie a dokazy 5 + 2 ( pisomna praca )
Vyrok; pravdivostna hodnota vyroku; negacia vyroku 1
ZloZzeny vyrok; logické spojky 1
Kvantifikovany vyrok 1
Precvi¢ovanie uloh vyrokovej logiky 1
Pisomna praca 1
Analyza pisomnej prace 1
Zhrnutie uciva vyrokovej logiky 1




INFORMATIKA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Informatika ma délezité postavenie vo vzdelavani, pretoze podobne ako matematika rozvija myslenie Ziakov,
ich schopnost analyzovat a syntetizovat, zovieobecriovat, hladat vhodné stratégie rieSenia problémov a
overovat ich v praxi.

Predmet informatika svojim obsahom rozsiruje, rozvija a prehlbuje ucivo z predchddzajiceho odborného

studia. Jeho obsah je strukturovany do tematickych celkov.

Poslanim vyucovania informatiky je:

e viest ziakov k pochopeniu zakladnych pojmov, postupov a technik pouzivanych pri praci
s udajmi v poc€itaCovych systémoch;

e vychovavat Ziakov k efektivnemu vyuZivaniu prostriedkov informaénej civilizacie
s reSpektovanim pravnych a etickych zasad pouzivania informacnych technolégii a produktov.

e Ciefom vyuCovania vSeobecnovzdelavacieho predmetu informatika je spristupnit zakladné
pojmy a techniky pouzivané pri praci s udajmi a v pochopeni toku informacii v poc&itadovych
systémoch. Podobne ako matematika aj vSeobecnovzdelavaci predmet informatika v spojeni
s informa&nymi technol6giami vytvara platformu pre vSetky dalSie predmety.

e Ziaci sa naucia pracovat v prostredi beznych aplikaénych programov, efektivne vyhladavat
informacie uloZené na pamatovych médiach alebo na sieti a komunikovat cez siet,

e budu rozvijat’ svoje schopnosti kooperacie a komunikacie,

e nadobudnu schopnosti potrebné pre vyskumnu pracu,

e budu rozvijat svoju osobnost, tvorivost, logické myslenie, zodpovednost, sebakritickost a
snazit sa o sebavzdelavanie,

e naucCia sa reSpektovat intelektualne vlastnictvo a autorstvo informatickych produktov,

systémov a aplikacii.

Vzdeladvaci obsah predmetu je rozdeleny na tematické okruhy:
1 Informacie okolo nas.
2 Principy fungovania digitalnych technologii.
3 Komunikacia prostrednictvom digitalnych technoldgii.

4 Informacna spolocnost’




Y , Pocet
Rozpis uciva predmetu ocCnik . P0f:et tyzc!ennych vyucovacich
ucovacich hodin i .,
hodin za roc¢nik
informatika prvy 1 33 hodin
Nazov tematického celku/Témy jete vyu(:,ovacfch
hodin
I. Informacie okolo nas 4
Informacie a informatika. Pojem informatika, rozne druhy informacii. 1
Uchovdévanie a delenie informdcii. 1
Zakladné jednotky mnozstva informadcii; vyhladavanie informdcii. 1
Sifrovanie a kompresia tidajov 1
Il. Principy fungovania DT 10
Technické vybavenie PC — zdkladna jednotka. 1
Technické vybavenie PC — vstupné a vystupné zariadenia. 1
Technické vybavenie PC — pridavné zariadenia. 1
Programové vybavenie pocitaca — zakladné pojmy. 1
Programové vybavenie pocitaca — Operacné systémy 1
Praca v prostredi OS Windows 1
Pocitacova siet — vyhody, architektura, rozdelenie 1
Internet — principy, adresa, URL, doména, poskytovatel 1
Internet — protokoly, pravidla bezpecénosti 1
DT a ich vyuzitie v praxi 1
I. Informacie okolo nas 18
Textové editory a ich vyuZitie; spracovanie textovych informacif 1
Textové editory — MS Word — zakladné pojmy 1
MS Word — otvorenie, uloZenie suboru, vyhladanie suboru 1
MS Word — nastavovanie volieb, praca s textom; kopirovanie textov a prenos 1
informacii
MS Word — Sablény, automaticky obsah 1
MS Word — revizia dokumentov 1
MS Word — zdverecna uloha 1
MS Excel — oboznamenie sa s programom 1
MS Excel — format buniek, tvorba tabulky 1
MS Excel — vyutzitie funkcii vzorcov, triedenie 1
MS Excel — spracovanie Udajov v tabulke — graf. 1
MS Excel — zdverecnd uloha. 1
Zasady tvorby prezentacie; PowerPoint — oboznamenie sa s prostredim 1
MS PowerPoint — Sabléna ndvrhu, tvorba prezentacie. 1
MS PowerPoint — tvorba prezentdacie. 1
Spracovanie grafickych informdcii, rastrova, vektorova grafika 1
Animovana grafika, video, kddovanie farieb 1
Aplikacie na spracovanie grafickej informacie 1
Samostatnd praca. Opakovanie uciva. 1
Y ey . Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik . Po’cet tyzd'ennych vyucovacich
yucovacich hodin hodin za roénik
informatika druhy 1 30 hodin




I. Komunikacia prostrednictvom DT

[EnN
o

Internet a elektronickd komunikacia

Strucna historia internetu

Internet — zakladné pojmy

Klient- server, protokoly

Funkcie internetu

Pocitacova siet — zdkladné pojmy

Topolégia a prvky siete

Neinteraktivna komunikacia

Komunikdcia prostrednictvom internetu — sluzby internetu.

Zakladné pravidla elektronickej komunikacie (netiketa)

E-mail. E-mailova etiketa

Samostatna prakticka uloha

Ako spravne pisat oficidlny e-mail

Samostatna prakticka uloha

E-mail a marketing

Diskusné férum

Blog

Praca na projekte
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Il. Informaéna spoloénost
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Informacna spoloénost - Gvod

DT a ich vyutzitie v r6znych oblastiach znalostnej spolo¢nosti.

Elektronicky obchod

Vyuzitie DT v oblasti financii

Stratégia informatizacie verejnej spravy

Informatizdcia verejnej spravy — sluzby ob¢anom

Informatizacia verejnej spravy — sluzby podnikatelom

Informatizdcia dopravy

Rizika informacnych technolégii, pocitacové virusy, spam, hoax

Kyberneticka bezpecnost, zaklady ochrany

Pravne principy — vlastnictvo, licencia, multilicencia, autorsky zakon

Opakovanie uciva; hodnotenie a koncorocna klasifikacia
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TELESNA A SPORTOVA VYCHOVA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Vzdelavacia oblast’ Zdravie a pohyb vytvara priestor na realizdciu a uvedomenie si potreby
celozivotnej starostlivosti zZiakov o svoje zdravie, osvojenie si teoretickych vedomosti
a praktickych sktisenosti vo vychove k zdraviu prostrednictvom pohybovych aktivit, telesne;j
vychovy, Sportovej ¢innosti a pohybovych aktivit v prirodnom prostredi. Poskytuje zakladné
informacie o biologickych, fyzickych, pohybovych, psychologickych a socialnych zékladoch
zdravého zivotného stylu.

Vseobecnym cielom telesnej vychovy ako vyucovacieho predmetu je umoznit Ziakom:

e primerane sa oboznamovat, osvojovat si, zdokonalovat a upeviiovat spravne
pohybové navyky a zru¢nosti,

e zvySovat pohybovu gramotnost,

e rozvijat kondi¢né a koordina¢né schopnosti,

e podporovat rozvoj vseobecnej pohybovej vykonnosti a zdatnosti, zvySovat aktivitu
v starostlivosti o zdravie,

e nadobudat vedomosti o motorike svojho tela, z telesnej vychovy a zo Sportu (Sport
v chdpani akejkolvek pohybove] aktivity vzmysle Eurdpskej charty o Sporte z roku
1992),

e utvarat trvaly vztah k pohybovej aktivite, telesnej vychove a Sportu v nadvaznosti na
ich zaujmy a individudlne potreby ako sucast zdravého Zivotného stylu a predpoklad
schopnosti k celoZivotnej starostlivosti o svoje zdravie.

Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich

Rozpis uciva predmetu Rocnik " , , , Y
P P vyucovacich hodin hodin za roc¢nik

telesna vychova prvy 1 33hodin

. _— . Pocet vyucovacich
Nazov tematického celku/Témy v

hodin
Zdravie a jeho poruchy 2
Uvod do predmetu — vyznam TEV a starostlivost o zdravie. 1

Zakladné poznatky o pohybovych schopnostiach. 1




Zdravy Zivotny styl

Vsestranne rozvijajuce cvi¢enia. Beh v teréne (fartlek).

Telesna zdatnost a pohybova vykonnost

Rozvoj vytrvalosti — beh v teréne.

Cvicenia na obratnost a pohyblivost. Stafetové hry na rozvoj
obratnosti
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Rozvoj rychlosti — stupfiované rovinky. Stafetové hry na rozvoj CP,

Rozvoj sily — posiliovacie cvicenia s vlastnou vahou, speviovacie cvic.

Atletika — beZecka abeceda, odrazové cvicenia.

Atletika — intervalovy beh
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Atletika — intervalovy beh, beh do kopca.

Sportové ¢innosti pohybového rezimu

Gymnastika — zakladné akrobat. cvicenia (kotul vpred, vzad, letmo).

Gymnastika — stoj na hlave do kotula vpred, stoj na rukach,

Gymnastika — zdokonalovanie prvkov, nacvik zostavy.

Volejbal — vyznam, terminoldgia, technika, pravidla volejbalu.

Volejbal — odbijanie lopty obojruc¢ zhora (prstova technika).

N

Volejbal — nacvik odbijania obojruc zdola. Hra v malych skupinach.

Volejbal - zdokonalovanie odbijania prstami, bagrom. Hra 6:6

Volejbal — nacvik podania zdola. hra v mensich skupinach. Hra 6:6

Odpory — vyznam sebaobrany, zakladné odporové cvic¢enia. drobné
odporové hry, technika padov, kopov a Uderov.
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Gymnastika — zdokonalovanie akrobatickych prvkov. tvorba a nacvik
zostavy. hodnotenie zostavy.

=

Zdravy Zivotny styl

Zivotosprava ¢loveka, cvicenia pre aktivny odpocinok.( semindrky)

Zdravie a jeho poruchy

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

Sportové ¢innosti pohybového rezimu

Volejbal — opakovanie HCJ. Hra 6:6,

Volejbal — hra v mensich skupinach . riadend a modelovana hra.

Volejbal — prijem podania a prechod do utoku. Hra 6:6

Volejbal —hra 6 : 6. a hodnotenie techniky v hre.

Telesna zdatnost a pohybova vykonnost

Atletika — cvi¢enia na rozvoj rychlosti a vytrvalosti.
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Atletika — intervalovy beh minttovy beh pomer zataz — opocinok. 1
Atletika — intervalovy beh zmena dizky zataze 1
Atletika — intervalovy beh hodnotenie 12 min. beh. 1
Zdravy zivotny Styl 1
Vyrovnavacie a kompenzacné cvicenia. 1
Zdravotne orientované pohybové aktivity. Bezpecnost pohybu v 1
prirode — turisticka vychadzka.

Hodnotenie TEV 1

Rozpis uciva predmetu Rocnik Poévet ty'lildenn\'/c,h POéet,WUEOVVaC,IICh
vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Telesna vychova druhy 1 30 hodin

Zdravie a jeho poruchy 2
Zaklady Sportovej pripravy a Sportového tréningu, vplyv na Zivot 1
mladého ¢loveka, vyznam spanku.

Zaklady Sportovej pripravy , jednotlivé fazy rozvoja pohyb. schop. 1
Zdravy zivotny Styl 1
Vsestranne rozvijajuce cviCenia. Beh v teréne (fartlek). 1
Telesna zdatnost a pohybova vykonnost 7
Rozvoj vytrvalosti — beh v teréne. 1
Cvicenia na obratnost a pohyblivost. 1
Rozvoj rychlosti — stupnované rovinky. 1
Rozvoj sily — posiliiovacie cvicenia s vlastnou vahou. 1
Atletika — beZzecka abeceda, odrazové cvicenia. 1
Atletika — intervalovy beh 1
Atletika — intervalovy beh 1
Sportové ¢innosti pohybového rezimu 10

Gymnastika — zakladné akrobat. cvicenia (kotul vpred, vzad, letmo).

Gymnastika — stoj na hlave do kotula vpred.

Gymnastika — zdokonalovanie prvkov, nacvik zostavy.

Volejbal — vyznam, terminoldgia, technika, pravidla volejbalu.

Volejbal — odbijanie lopty obojruc¢ zhora (prstova technika).

Volejbal — nacvik odbijania obojruc zdola.
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Volejbal - zdokonalovanie odbijania prstami, bagrom.

Volejbal — nacvik podania zdola. hra v mensich skupinach.

Odpory — vyznam sebaobrany, zdkladné odporové cvi¢enia. drobné
odporové hry, technika padov.

Gymnastika — zdokonalovanie akrobatickych prvkov. tvorba a nacvik
zostavy. hodnotenie zostavy.

Zdravy Zivotny styl

Zivotosprava ¢loveka, cvicenia pre aktivny odpocinok.

Zdravie a jeho poruchy

Poskytovanie prvej pomoci — umelé dychanie, masaz srdca.

Sportové ¢innosti pohybového rezimu

Volejbal — opakovanie HCJ.

Volejbal — hra v mensich skupinach

Volejbal — prijem podania a prechod do utoku.

Volejbal —hra 6 : 6. a hodnotenie techniky v hre.

Telesna zdatnost a pohybova vykonnost

Atletika — cviCenia na rozvoj rychlosti a vytrvalosti.

Atletika — intervalovy beh

Atletika — intervalovy beh

Atletika — intervalovy beh

Zdravy Zivotny styl

Hry podla vlastného vyberu

Zdravotne orientované pohybové aktivity. Bezpecnost pohybu v
prirode — turisticka vychadzka.

Hodnotenie TEV
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ZDRAVOTNA TELESNA VYCHOVA

Forma sStudia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Vzdeldvacia oblast Zdravie a pohyb vytvara priestor na realiziciu a uvedomenie si potreby
celoZivotnej starostlivosti Ziakov o svoje zdravie, osvojenie si teoretickych vedomosti a praktickych
skusenosti vo vychove k zdraviu prostrednictvom pohybovych aktivit, telesnej vychovy, Sportovej
¢innosti a pohybovych aktivit v prirodnom prostredi. Poskytuje zakladné informacie o biologickych,
fyzickych, pohybovych, psychologickych a socidlnych zakladoch zdravého Zivotného stylu.

navyky a zrucnosti,
zvySovat pohybovu gramotnost’,
rozvijat’ kondi¢né a koordinacné schopnosti,

v starostlivosti o zdravie,

k celozivotnej starostlivosti o svoje zdravie.

Vseobecnym cielom zdravotnej telesnej vychovy ako vyucovacieho predmetu je umoznit Ziakom:
e primerane sa oboznamovat’, osvojovat si, zdokonalovat’ a upeviiovat’ spravne pohybové

podporovat’ rozvoj vSeobecnej pohybovej vykonnosti a zdatnosti, zvySovat aktivitu

e nadobudat’ vedomosti o motorike svojho tela, z telesnej vychovy a zo Sportu (Sport v chapani
akejkol'vek pohybovej aktivity v zmysle Eurdpskej charty o Sporte z roku 1992),

e utvarat’ trvaly vzt'ah k pohybovej aktivite, telesnej vychove a Sportu v nadviznosti na ich
zédujmy a individualne potreby ako sucast’ zdravého Zivotného $tylu a predpoklad schopnosti

. . . Pocet tyzdennych Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik . i . i .
vyucovacich hodin hodin za rocnik
Zdravotna telesna vychova LI 1 33 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Uvod do predmetu — ciele a vilohy ZTV. 4
Uvod do predmetu — ciele a Glohy ZTV. 1
Organizacia a druhy cviéeni na ZTV, zasady bezpecnosti. 1
Teoreticky popis plaveckych $tylov. Kontrola plav. Stylov 1
Kontrola pldvania na 50 M, volné plavanie 1
2. Prsia 11
Tedria plaveckého Stylu prsia, volné precvicenie. 1
Dychanie pri Style prsia pod vodou, precvicenie plaveckého Stylu. 1




Zdokonalenie plaveckého Stylu prsia. OtuZovanie sauna

Plavanie Stylom prsia 100m v 3 sériach.

Kondi¢né plavanie prsiarskym stylom— 1000m, otuZovanie — sauna.

Volné plavanie, uvolfiovacie cvicenia pod vodou.

Kondi¢né plavanie prsiarskym Stylom— 1000m, otuZzovanie — sauna

Prsia 10 x 50m intervalové plavanie.
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OtuZovanie — sauna, uvolfiovacie cvicenia pod vodou.

. OtuZovanie — sauna, uvolfiovacie cvicenia pod vodou.

Teoria plaveckého Stylu prsia, volné precvicenie.

3. Kraul

Kraul nacvik prace néh a ruk na suchu a vo vode.

Volné precvicenie plaveckého stylu kraul.

Zdokonalenie techniky kraul, plavanie 50 m.

Posilfovacie cvi¢enia v o vode a pod vodou.

Kraul plavanie na 500m.

Kondi¢né plavanie kraulom.

Kraul 5x 50m, posilfiovacie cvi¢enia pod vodou.

Volné plavanie plaveckymi Stylmi prsia a kraul.

Prsia a kraul, kombinacia plaveckych stylov, 100m x 5,

4. Znak

Tedria plaveckého Stylu znak, nacvik na suchu, volné plavanie

Nacvik plaveckého stylu znak v malej vode.

Zdokonalenie plaveckého Stylu znak vo velkej vode.

Znak plavanie 50m x 5

Precvicenie prebratych plaveckych stylov a ich zdokonalenie.

Hodnotenie plaveckych stylov, technika.

Hry vo vode, uvolfiovacie cvicenia.

Hodnotenie vykonnosti v plaveckych Styloch.

Volné plavanie
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EKONOMIKA

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Ucivo zahfia poznatky o zdkladnych podnikatelskych ¢innostiach, organizacii podnikania,
vecnej, zasobovacej a odbytovej ¢innosti podniku. Ziaci ziskavaju zakladné vedomosti
o pravnej uUprave pracovnopravnych vztahov a podnikani. Obozndmia sa svyznamom
podnikatelského zdmeru pre podnikatela, so Struktirou, obsahom a spracovanim
podnikatelského zameru.

Ziaci sa ucia porozumiet ekonomickej podstate miezd, dani, zdravotného a socialneho

poistenia. Obsah vzdelavania uci Ziakov porozumeniu organizacii prace na pracovisku.
Ziaci ziskaju vedomosti o spdsobe predaja a o finanénych instittciach.

Ciel'om vyucovacieho predmetu ekonomika je poskytnut’ ziakom uceleny systém vedomosti,
zruénosti a kompetencii o spolocensko-ekonomickom diani. Vedie ziakov k tomu, aby
porozumeli zékladnym vztahom v trhovej ekonomike. Zahriiuje ucivo o zékladnych|
podnikovych cCinnostiach aucivo o majetku podniku ajeho hospodareni, o tUprave
pracovnopravnych vztahoch a podnikani, najmi podnikania Zivnostenského.. Ziaci sa uéia
porozumiet’ ekonomickej podstate miezd, dani, zdravotného a socialneho poistenia. Ziskavajui
zékladné vedomosti o ekonomickom raste a medzindrodnom obchode. Obozndmia saj
s riadenim osobnych financii a efektivnym vyuzivanim finan¢nych sluzieb.

R . Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik Y . , , v
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik

66 hodi
ekonomika prvy 2 odin

Pocet vyucovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1.  Potravinarsky priemysel, postavenie v NH 3
Charakteristika, ¢lenenie narodného hospodarstva, odvetvova 1
Struktura

Sektorova struktura narodného hospodarstva

Ukazovatele efektivnosti narodného hospodarstva

2. Ekoldgia v potravinarskom priemysle

Ochrana a tvorba Zivotného prostredia

Ekoldgia v potravinarskom priemysle
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3. Bezpeénost prace




ProtipoZiarne predpisy

Hygienické predpisy

Bezpecnostné predpisy

4. Ekonomika spolocnosti

Potreby a ich uspokojovanie

Zakladné ekonomické otazky

Typy ekonomik

Stat a jeho uloha v riadeni spolognosti

5. Trhovy mechanizmus

Charakteristika trhu, subjekty trhu, typy trhov

Trhovy mechanizmus

Proces tvorby dopytu

Proces tvorby ponuky

Proces tvorby ceny

Krivka dopytu a krivka ponuky

Konkurencia

Monopol — protimonopolny urad

6. Zakladné pravne predpisy

Obciansky zakonnik

Obchodny zakonnik

Zivnostensky zakon

Zakonnik prace

Zakon o zdravotnom poisteni

Zakon o socialnom poisteni

Danové zakony
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7. Podnik a pravne formy podnikania

[y
o

Charakteristika podniku

ZaloZenie a vznik podniku

ZruSenie a zanik podniku

Organizacno-pravne formy podnikania

Statny podnik, druZstva

Akciova spoloénost

Spolo¢nost s ru¢enim obmedzenym

Zivnostenské podnikanie

Obchodny register, Zivnostensky register

Iné formy podnikania
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8. Vecna stranka cinnosti podniku
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Charakteristika a druhy majetku

Dlhodoby majetok

Obstaranie a ocenovanie dlhodobého majetku

Opotrebenia a odpisy dlhodobého majetku

Rovnomerné odpisovanie

Zrychlené odpisovanie
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Kratkodoby majetok

Struktura zasob

Evidencia zasob

Objednavka, dodaci list, faktura

Inventarizacia majetku
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9. Ekonomicka stranka c¢innosti podniku
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Charakteristika a ¢lenenie nakladov

Naklady podla druhov

Naklady z hladiska objemu vyroby

Naklady z hfadiska uctovnictva

Kalkulacia nakladov

Prostriedky zniZovania nakladov

Charakteristika a ¢lenenie vynosov

Vysledok hospodarenia a pouzitie zisku

Planovanie nakladov a vynosov

Pripadova Studia

10. Odbytova ¢innost podniku

Charakteristika marketingu

Vyrobkova politika

Cenova politika

Zakon o cenach

Komunikac¢na politika

Zakon o reklame

Distribu¢na politika
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Pripadova Studia

=

ekonomika druhy 1

30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin

1. Personalna &innost 9
Zamestnanost v potravinarskom priemysle, nezamestnanost, urad 1
prace

Proces vyberu pracovnikov, zakonnik prace, predzmluvné vztahy 1
Vznik pracovného pomeru, zanik pracovného pomeru 1
Dovolenka, pracovné podmienky 1
Podnikova socidlna starostlivost, motivacny list 1
Zivotopis, odmeriovanie pracovnikov 1
Mzdové formy, zdravotné poistenie 1
Socialne poistenie, piliere déchodkového poistenia 1
Vypocet mzdy — priklad ¢.1, vypocet mzdy — priklad ¢.2 1
2. Kontrola ako nastroj riadenia 2




Funkcia kontroly, funkcia a druhy kontroly

Organy kontroly

3. Financie v podnikani

Podnikové financie a finan¢né riadenie podniku, finan¢na politika
podniku
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Interné financné zdroje, externé financné zdroje

Finan¢ny plan — priklad, financny plan — vyhodnotenie prikladu

4. Formy a clenenie obchodu

Obchod — charakteristika, ¢lenenie, ulohy, podstata velkoobchodu,
jeho ulohy

A I

Clenenie velkoobchodu, praca vo velkoobchodnych skladoch

=

Podstata maloobchodu, jeho udlohy, typy maloobchodnych predajni

[EEN

Sposoby predaja v maloobchode, nové trendy vo vyvoji
maloobchodného predaja

[EEN

5. Financéné institucie

Bankova sustava, aktivne operacie bank

Postup pri poskytovani Uverov, pasivne operacie bank

Typy vkladov, osobné financie a banka

Platobny styk, platobné karty

Prezentdacia projektu ,,Moja banka“, vyznam poistovnictva

Funkcie, principy , druhy poistenia

Poistenie a riziko, osobné financie a poistenie

Prezentacia projektu — ,Moje poistenie”

6. Danova sustava

Pojem a obsah danovej sustavy , statny rozpocet a dane

Danlové pojmy, priame dane

Nepriame dane, dan z prijmov fyzickych os6b

Dan z prijmov pravnickych osob, dan z pridanej hodnoty

Dan z pridanej hodnoty
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BIOCHEMIA

Forma stadia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet biochémia v Studijnom odbore 2952 L vyroba potravin svojim obsahom nadvizuje
na ucivo z predmetov chémia a potravinarska chémia 1. ro¢nika a biochémia 2. ro¢nika
ucebnych odborov. Rozvija, rozsiruje a prehlbuje vedomosti o prirodnych latkach
a biochemickych reakciach a dejoch v zivych organizmoch. Jeho obsah je Strukturovany do
tematickych celkov. Vedomosti a zru¢nosti sluzia ako teoreticka priprava pre odborné
vzdeldvanie. Vedomosti a zru¢nosti, ktoré Ziaci ziskavaju pri Studiu v tomto predmete vel'mi
uzko suvisia so zabezpeCovanim vyzivy, zloZenim potravin a biochemickymi procesmi,
ktoré¢ v nich prebiehaju. Ucivo sa skladd zpoznatkov o chemickom zlozeni zivych
organizmov, stavbe bunky, prirodnych latkach — sacharidoch, lipidoch, bielkovinach,
nukleovych kyselinach, regulacnych latkach, latkach so Specifickou funkciou, premenach
latok v zivych organizmoch, o metabolizme lipidov, sacharidov, proteinov a Specifickych
biochemickych funkciach Zivych organizmoPre laboratorne cvicenia Skola nema vytvorené
dobré materidlno — technické vybavenie. Mnohé chemické experimenty st zaznamenané na
videu a klicoch, preto vyuzitie videa a internetu tieZ predstavuje moznosti simulacie
experimentov.

Ciel'om odborného predmetu chémia v Studijnom odbore 2952 L vyroba potravin je
poskytnut’ ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii.
Ciel'ové vedomosti su:
- chemické latky a reakcie v zivych organizmoch, javoch, zakonitostiach medzi
nimi problémy s orientaciou v odbornej literatire tykajicej sa chémie,
- rozvijat vedomosti, zru¢nosti vyuzite'né aj v d’al'Som vzdelavani, v odbornom
vycviku a ob¢ianskom Zivote
Ciel'ové zrucnosti su :
- je uplatnenie osvojenych zakonitosti Zivych sustav organizmov v technologickych
procesoch, vo vyrobe produktov pre vyzivu l'udi,
- v opatreniach na ochranu zZivotného prostredia a zdravia l'udi
- ziaci ziskaju zdkladné vedomosti z biochémie aplikovanej na potravinarstvo

Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za ro¢nik
C . , 33 hodin
biochémia prvy 1 !




Pocet vyucovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Uvod do biochémie

1.1. Zéaklady biochémie

1.2. Organizacia zivej hmoty

1.3. Fyzikélno — chemické deje v zivych stistavach
1.4. Bunka

1.5. Anorganické latky
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2. Energetické Ziviny 15

2.1. Sacharidy - charakteristika

2.2. Rozdelenie

2.3. NajdolezitejSie monosacharidy

2.4. Disacharidy, oligosacharidy opis a pouzitie

2.5. Polysacharidy opis, pouzitie

2.6. Lipidy - charakteristika

2.7. Rozdelenie lipidov, biologicky vyznam, funkcie

2.8. Definovat’ tuky, oleje, esterifikéacia

2.9. Hydrogenacia olejov, hydrolyza tukov a olejov, priemyselné

spracovanie tukov a olejov

2.10. Vyznam a rozdelenie zlozitych lipidov — terpény, steroidy, 1

steroly, zICové kyseliny, steroidné hormony

2.11. Bielkovina - charakteristika

2.12. Aminokyseliny, vzorec, vlastnosti

2.13. Peptidické vézba, kondenzacia peptidov, rozdelenie peptidov

2.14. Struktura a funkcie bielkovin

2.15. Bielkoviny obsahujtice nebielkovinovu zlozku
3. Biokatalyzatory

3.1. Enzymy - charakteristika

3.2. Mechanizmus pdsobenia a Cinitele ovplyvitujiice enzymy

3.3. Enzymy v zivej bunke, vyuzitie enzymov v praxi

3.4. Charakteristika a funkcie enzymov

3. 5. Vitaminy rozpustné vo vode a v tukoch

3.6. Charakteristika antivitaminov

3.7. Charakteristika horménov

3.8. Rozdelenie hormonov

3.9. Hormony hypotalamu, hypofyfy a ostatnych endokrinnych Zliaz
4. Nukleové kyseliny

4.1. Nukeové kyseliny - charakteristika

4.2. Zlozenie nukleovych kyselin

4.3. Struktira RNA a DNA

4.4. Funkcia nukleoych kyselin v organizme
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Pocet .
tyZdennych LD
Rozpis uciva predmetu Ro¢nik y . y' vyuéovacich
vyucovacich , o
. hodin za ro¢nik
hodin
biochémia druhy 1 30 hodin

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Latky s osobitnou a Specifickou funkciou

Alkaloidy

Alkaloidy a ich u€inky na Zivy organizmus

Antibiotika, ich neziaduce ucinky

Chemoterapeutika, prejavy na I'udsky organizmus

Ostatné lie¢iva

JUSIY VY (FUNINY JUSi) U Y )

2. Dynamicka biochémia

[
=

Metabolizmus sacharidov, travenie sacharidov

Vyznam glukdzy a tvorba glykogénu

Citratovy cyklus

Biosyntéza sacharidov

Sacharidy - opakovanie

Metabolizmus lipidov, travenie a vstrebavanie lipidov

Degradécia lipidov v bunkéach

Biosyntéza lipidov

Lipidy - opakovanie

Metabolizmus bielkovin

Degradécia aminokyselin

Metabolizmus amoniaku a mocoviny

Biosyntéza bielkovin

Bielkoviny - opakovanie

3. VyuZzitie biochémie v potravinarstve

Vyuzitie biochémie pri vyrobe glukézy, kyseliny citronovej

Vyuzitie biochémie pri vyrobe umelych sladidiel

Vyuzitie biochémie pri vyrobe enzymov a pri vyrobe syrov

Kvasné technoldgie — mliecne, octové

Kvasné technologie - lichové

Kvasné technologie — vyroba piva

Kvasné technologie — vyroba drozdia

4. Uplatnenie biotechnologickych metod v praxi

Vyuzitie biochémie v pol'nohospodarstve

Vyuzitie biochémie v potravinarstve

Vyuzitie biochémie v biotechnologiach

Vyuzitie biotechnologie k zivotnému prostrediu

el Ll el e VY L e e B e B B L Y e e e e e e e Y e e Y i




Analyticka chémia

Forma stadia denna

Vyuéovaci jazyk slovensky

Analyticka chémia vytvara zakladné vedomosti o metdodach a postupoch chemickej kontroly
v analytickom laboratériu. Cielom a obsahom predmetu je poznat principy metodiky a techniky
odberu vzoriek aich upravu, chemizmus jednotlivych dékazov a stanoveni, principy metdd
kvalitativnej a kvantitativnej a inStrumentalnej analyzy.

VyucCovanie predmetu analyticka chémia kladie déraz na aplikaciu analyz pre konkrétne
vyroby. Aplikacia teoretickych vedomosti z predmetu Analyticka chémia sa prakticky realizuje
v predmete Praktické cvicenie z chémie.

Okruhy vzdelavania:
e Odber a uprava vzoriek v analytickom stanoveni

e Spracovanie a vyhodnotenie vysledkov v analytickom stanoveni

e Metody kvalitativnej analyzy

¢ Analytické skusky suchou cestou

¢ Analytické skusky a mokrou cestou

e Rozdelenie katiénov podfa reakcii so skupinovymi €inidlami

¢ Rozdelenie anidnov aniony podfa reakcii so skupinovymi Cinidlami
o Metddy kvalitativnej analyzy organickych latok

e Analytické ddkazy vybranych prvkov a funkénych skupin

e VaZkova analyza

e Gravimetické stanovenia

e Odmerna analyza - principy a metddy vo volumetrii

e TitraCné stanovenia — principy, postupy

e Stanovenia bodu ekvivalencie a koncentracie

o Chromatograficka separatna metdda — principy, metddy, postupy, vyuzitie
o Eektroanalytické metddy — principy, metody, postupy, vyuzitie

o Optické metédy — principy, metédy, postupy, vyuZzitie

Ucivo predmetu je rozpracované do odbornych kompetencii v obsahovom S&tandarde, ktory
zahfha tematické celky a témy. Tie su nasledne zaclenené do tematickych planov.
Predmet sa vyucuje formou teoretického vykladu u€iva a demonstraénych ukazok.




Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

Vseobecnym cielom odborného chemického vzdelavania je:
e pomocou ¢innosti a poznatkov prispievat k rozvijaniu a formovaniu osobnosti Ziaka
e rozvijat logické myslenie Ziakov
e pestovat v nich zodpovednost a samostatnost.

Specifické ciele odborného chemického vzdelavania je:
e poskytnut ziakom teoreticku pripravu na vykon povolania vo svojom odbore
e zoznamit Ziakov s pouZivanim spravnych pracovnych postupov pri rieSeni pracovnych
uloh vo svojom odbore na zaklade ziskanych teoretickych vedomosti
o viest Ziakov k tomu, aby vedeli ziskané vedomosti aplikovat v praxi
e upevrniovat a prehlbovat vedomosti potrebné na zvladnutie budiceho povolania

Prehlad kFiéovych kompetencii

1) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a inzinierstve
Matematicka kompetencia je schopnost rozvijat a pouzivat matematické myslenie a
porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach. Kompetencia vo vede
sa vztahuje na schopnost vysvetlit prirodné javy pomocou zakladnych vedomosti a metodiky
vratane pozorovania a experimentovania s cielom klast otazky a odvodit’ zavery podlozené
doékazmi. Kompetencie v technoldgii a inzinierstve sa chapu ako uplathovanie danych
vedomosti a metodiky ako odpovedi na vnimané ludské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede,
v technoldgii a inZinierstve zahffia porozumenie zmenam spdsobenym ludskou Cinnostou a
zodpovednosti obCana ako jednotlivca. To znamena, Ze absolvent dokaze:

e efektivne aplikovat matematické principy a postupy v ramci svojho odboru; -
komunikovat’ v matematickom jazyku a pouzivat vhodné pomécky vratane Statistickych
udajov a grafov

e chapat vedu ako proces badania réznymi metdédami vratane pozorovania a riadenych
experimentov, logicky a racionalne mysliet pri overovani hypotéz

o aktivne zaujimat o etické otazky a podporu bezpeCnosti a environmentalnej
udrzatefnosti, najma pokial ide o vedecko-technicky pokrok v suvislosti s jednotlivcom,
rodinou, komunitou a celosvetovymi otazkami

2) Digitalna kompetencia

Zahfha sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzZivanie digitdlnych technolégii na vzdelavanie,
pracu a ucast na diani v spoloCnosti, ako aj interakciu s digitalnymi technolégiami. Zahfha
informaénu a datovu gramotnost, komunikaciu a spolupracu, medialnu gramotnost, tvorbu
digitdlneho obsahu, bezpecCnost, otazky suvisiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie
problémov a kritické myslenie. To znamena, Ze absolvent dokaze:

e pouzivat digitalne technolégie na podporu svojho aktivneho obcianstva a socialneho
zaclenenia, spolupracu s ostatnymi a kreativnost’ pri dosahovani osobnych, socialnych
alebo obchodnych cielov s uvedomenim si prileZitosti, obmedzeni, vplyvov a rizik, ktoré
predstavuju

o kriticky pristupovat’ k platnosti, spolahlivosti a vplyvu informacii a udajov dostupnych
vdaka digitalnym prostriedkom a poznat pravne a etické zasady suvisiace s pracou s
digitalnymi technologiami

e chranit informacie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat softvéry,
zariadenia, umelu inteligenciu alebo roboty a efektivne s nimi pracovat

e chapat vSeobecné zasady, mechanizmy a logiku vyvijajucich sa digitalnych technologii
a poznat zakladné funkcie a spésoby pouzitia roznych zariadeni, softvérov a sieti

3) Osobna a socialna kompetencia a schopnost’ uéit’ sa
Je schopnost’ uvazovat o vlastnej osobnosti, efektivne riadit ¢as a informacie, konstruktivne
spolupracovat’ s ostatnymi a riadit’ vlastné vzdelavanie a kariéru. Zahffia schopnost zvladnut




zlozité situacie, uit sa, zachovat' si fyzické aj dusevné zdravie a dbat’ o svoje zdravie a viest
Zivot zamerany na buducnost, byt empaticky a zvladat konflikty v inkluzivnom a podporujucom
prostredi. To znamena, Ze absolvent dokaze:

o starat sa o svoj fyzicky a duSevny rozvoj, uvedomovat si désledky nezdravého
zivotného Stylu a zavislosti

o kriticky uvazovat o svojich vlastnych predsudkoch a stereotypoch a o tom, ¢o sa za nimi

skryva

preukazat’ istotu vo svoje schopnosti zvladnut vyzvy v Zivote

dosledne dodrziavat svoje zavazky voci inym

pri praci podporovat druhych aj napriek rozdielnym nazorom

identifikovat zdroje ucenia sa, vybrat najspolahlivejSie zdroje informacii alebo

uskutoCnit zodpovedny vyber z existujucich moznosti

o dokaze pouzit explicitné a definovatelné kritéria, principy alebo hodnoty pri tvorbe

usudkov
N - Pocet ’Eyzder’mych Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Roc¢nik vyuc€ovacich , .
. hodin za ro¢nik
hodin
Analyticka chémia prvy 1 33
. C , Pocet vyuéovacich
Nazov tematického celku/Témy .
hodin

1. Odber a uprava vzoriek na analyzu 6
Uvod do predmetu ACH, zakladné pojmy 1
Odoberanie vzoriek — principy, postupy 1
Uprava vzoriek — principy, postupy 1
Vzorkovanie — zasady a principy 1
Uprava vzorky do roztoku 1
Stanovenia analytické, spracovanie vysledkov 1
2. Chemické rovnovahy 16
Vazkova analyza 1
VSeobecny postup pri vazkovej analyze 1
Gravimetrické stanovenia 1
Vyhodnotenia stanoveni pri vazkovej analyze ’
Odmerna analyza - principy, metédy 1
TitraCné stanovenia 1
Stanovenie koncentracie 1
Stanovenie bodu ekvivalencie 1
Druhy odmernej analyzy 1




Alkalimetria

Acidimetria

Manganometria

Jodometria

Chelatometria

Zrazacie titracie — rozdelenie metod

Zrazacie titracie — principy stanoveni

3. Zakladné operacie a praca zo vzorkou

Vahy v analytickej chémii

Vazenie v analytickej chémii

Filtracia v analytickej chémii

Dekantacia v analytickej chémii

Premyvanie

SusSenie

Spalovanie

Zihanie

Extrakcia

Destilacia

1

Destilacia

1

Rozpis uciva predmetu Rocénik

Pocet tyzdennych
vyuc€ovacich
hodin

Pocet vyu€ovacich
hodin za ro¢nik

Analyticka chémia druhy

1

30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Odber a uprava vzoriek na analyzu

5

Uvod do predmetu ACH, zakladné pojmy

1

Odoberanie vzoriek — principy, postupy

Uprava vzoriek — principy, postupy

Vzorkovanie — zasady a principy

Uprava vzorky do roztoku

2. Kvalitativna chemicka analyza

Kvalitativna analyza suchym spésobom

Plameriové skusky




Pracovné techniky a skusky mokrym spésobom

Dékaz kationov |. skupiny

Dékaz kationov II. skupiny

Dékaz katiénov lll. skupiny

Doékaz kationov IV. skupiny

Dékaz kationov V. skupiny

Dékaz anionov ., Il., lll. skupiny

3. Kvantitativna chemicka analyza

Vazkova analyza, VSeobecny postup pri vazkovej analyze

Gravimetrické stanovenia. Vyhodnotenia stanoveni pri vazkovej
analyze

Odmerna analyza - principy, metédy, Titraéné stanovenia

Stanovenie koncentracie, Stanovenie bodu ekvivalencie

Alkalimetria, Acidimetria

Manganometria, Jodometria

Chelatometria, Zrazacie titracie — rozdelenie metéd

3. Separaéné metédy

Extrakcia

Chromatografia — princip, charakteristika

4. Elektroanalytické metody

Potenciometria

Polarografia

Konduktometria

5. Spektralne a optické metody

Spektralne a optické metddy — rozdelenie

Spektrometrické metddy — postupy

Refraktometrické metody

Polarimetrické metody




Technologia

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet technoldgia je profilujucim odbornym predmetom, ktory aktivne vyuziva vedomosti a poznatky
ziskané z ostatnych odbornych predmetov. Jeho obsah je Strukturovany do tematickych celkov. Vedomosti
a zrucénosti, ktoré Ziaci ziskavaju pri Studiu velmi Uzko suvisia so zabezpecovanim vyzivy, zloZenim potravin,
biochemickymi a mikrobiologickymi procesmi, ktoré v nich prebiehaju. Ucivo sa sklada z poznatkov o vyrobe
potravinarskeho sortimentu, o mozZnostiach jeho vyuZitia, o spésoboch hodnotenia, oSetrovania

a skladovania potravin. Tematické celky obsahuju charakteristiku potravinarskeho produktu, technologicky
postup ziskavania a spracovania, trhové druhy, skladovacie podmienky a chyby potravinarskeho vyrobku.
Sucastou odborného predmetu st poznatky o bezpeénosti a ochrane zdravia, hygienicky neskodnej vyrobe
potravin, ako aj o zasadéch racionalnej vyzivy. Ulohou predmetu je Ziakov oboznamit s biologickou

a energetickou hodnotou potravin. Studenti st vedeni k hospodarnemu vyuzivaniu potravin. Pri vyuébe sa
pouziva forma vykladu, riadeného rozhovoru, preferuje sa praca s u¢ebnicou a pocitacom. Odporuca sa
praca s odbornymi potravinarskymi casopismi, navsteva potravinarskych podujati, exkurzie potravinarskych
podnikov, prieskum trhu s potravinami. Uprednostnované formy organizacie vyucovania su frontalne,
individualne a parové.

Cielom vyucovacieho predmetu technoldgia je v Studijnom odbore 2952 L vyroba potravin poskytnut Ziakom
vedomosti potrebné na prehlbovanie ich zaujmu o odbornt problematiku technolégie vyroby potravin.
Kvalita ziskanych vedomosti a poznatkov ma byt takd, aby Ziaci mohli vykonavat kvalifikované robotnicke
¢innosti, alebo samostatne viest malé prevadzkové jednotky, hodnotit kvalitu surovin, polovyrobkov

a hotovych vyrobkov a dodrziavat zdsady bezpeénosti prace a spravneho hospodarenia. Ziaci ziskavaju
poznatky o novych metddach, o technoldgii vyroby potravinarskeho sortimentu o moznostiach jeho
pouZzitia, spdsoboch oSetrovania a skladovania. Poznatky rozsiria vedomostny obzor Ziakov, ovplyvnia aj ich
vztah k odboru vyroba potravin, k zodpovednosti k vyrobe kvalitnych a bezpeénych potravin.

Pocet
tyzdennych . . i
A _ . , Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich , .
i hodin za rocnik
hodin
suroviny prvy 3 99 h
. . , Poc ¢ ich
Nazov tematického celku/Témy ocet vyuczovaac
hodin
1. Potraviny, ich vlastnosti, hygiena a sanitacia. 18
1.1.Pozivatiny, pochutiny, rozdelenie 1
1.2. Potraviny 1
1.3. Cukry 1
1.4. Tuky 1
1.5. Bielkoviny 1




1.6. Mineralne latky

1.7. Vitaminy

1.8. Traviaca sUstava

1.9. Energeticka a vyZivova hodnota potravin

N I T

1.10.Raciondlna vyziva
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1.11.Potravinarsky priemysel

1.12.Z3kladné zasady bezpecnosti prace

1.13. Hygiena v potravinarskom priemysle

1.14.Sanitdcia v potravinarskych prevadzkach

1.15. Sanitac¢né prostriedky

1.16. HACCP

1.17. Spravna vyrobna prax

1.18. Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci
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2.Technoldgia vyroby cukru
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2.1.Vyroba cukru z repy

[E

2.2. Vyroba surového repného cukru — tokova schéma

[EEN

2.3. Technologicky postup vyroby surového repného
cukru

[E

2.4. Rafinacia cukru

2.5. Trhové druhy cukru

2.6. Hodnotenie akosti cukru

2.7. Skladovanie cukru

2.8. Prirodné sladidla a ich vyznam vo vyZive

2.9. Med, charakteristika, vyznam

2.10. Druhy medu, vyznam

2.11. Nahradné sladidla

3.Technolégia vyroby skrobu

3.1. Skrob - charakteristika

3.2. Vyroba zemiakového Skrobu

3.5. Vyrobky zo Skrobu
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4. Technoloégia vyroby cukroviniek
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4.1. Cukrovinarska vyroba

4.2. NeCokoladové cukrovinky

4.3. Suroviny na vyrobu necokoladovych cukroviniek

4.4, Amorfné cukrovinky

TN N TS

4.5 Karamely, zelé

4.6. Cokolady a ¢okoladové cukrovinky

4.7. Suroviny na vyrobu ¢okoladovych cukroviniek

4.8. Kakaové boby a ich spracovanie

4.9. Vyroba kakaovej hmoty

4.10. Vyroba kakaového prasku

4. 11. Vyroba ¢okoladovej hmoty a jej spracovanie

4.12. Rozdelenie ¢okolad

4.13. Vyroba cokolady, popis
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4.14. Druhy ¢okoladovych cukroviniek

4.15. Vyroba ¢okoladovych cukroviniek

5. Mlynska vyroba

5.1. Mlynarstvo — zakladné suroviny

RN R |-

5.2. Pseudo - obilniny

[E

5.3.Skladovanie obilia

5.4. Cistenie a priprava obilia pred mletim

5.5Mlynské produkty zo pSenice a razi

5.6. Akostné znaky mlynskych vyrobkov

5.7. Vyznam obilnin vo vyZive

6. Technoldgia vyroby cestovin

6.1. Cestovindrstvo, suroviny na ich vyrobu

6.2. Technologicky postup vyroby cestovin

6.3. Akostné znaky cestovin, vyznam vo vyZive
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7. Pekarska technoldgia

[Y
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7.1. Pekarska vyroba, rozdelenie

7.2. Suroviny na vyrobu kysnutych ciest, tokova schéma

7.3. PSenicné pecivo, charakteristika, rozdelenie

7.4. PSenicné pecivo — vyroba kysnutého cesta

7.5. Spracovanie cesta na psSenicné pecivo, pecenie peciva

7.6. Chlieb charakteristika, rozdelenie

7.7. Technologicky postup vyroby chleba

7.8. Spracovanie cesta na chlieb, pecenie chleba

7.9. Priemyselna vyroba pekarskych vyrobkov

7.10. Ostatna pekarska vyroba

7.11. Vyroba ostatnych pekarskych vyrobkov

7.12. Akostné znaky

7.13. Skladovanie pekarskych vyrobkov

7.15. Chyby pekarskych vyrobkov, vyznam vo vyzZive

8. Technoladgia vyroby trvanlivého peciva

8.1. Charakteristika trvanlivého pediva, rozdelenie

8.2. Susienky

8.3. Oblatky

8.4. Pigkoty

8.5. Perniky

8.6. TyCinky, krekry
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8.7. Akostné znaky, chyby, skladovanie
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9. Technolédgia cukrarskej vyroby
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9.1. Cukrarska vyroba — charakteristika, rozdelenie

9.2. Tuhé cesta, vyrobky

9.3. Listové cesta, vyrobky

9.4. Medové cesta vyrobky

9.5. Slahané hmoty, rozdelenie

9.6. Vyroba Slahanych hmot

9.7. Vyrobky zo Slahanych hmot
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9.8. Jadrové hmoty, vyrobky

9.9. Smotanové vyrobky

9.10. Trené hmoty, vyrobky

9.11. Palena hmota, vyrobky

9.12. Kysnuté cesta vyrobky

N = ==

9.13. Naplne, rozdelenie

9.14. Polevy v cukrarskej vyrobe

9.15. Zakladny sortiment cukrarskych vyrobkov

9.16. Trvanlivost cukrarskych vyrobkov, akostné znaky

10. Voda

10.1. Vyznam vody v potravinarstve

10.2. Rozdelenie vody podla pouZitia

10.3. Technicka a technologicka voda

10.4. Odpadova voda, Uprava a Cistenie vody
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Rozpis uciva predmetu

Rocnik

Pocet
tyzdennych
vyucovacich

hodin

Pocet vyucovacich
hodin
za rocnik

Technoldgia

druhy

60 h

Nazov tematického celku/ Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Technoldgia spracovania mlieka

=
~N

1.1. Uvodna hodina

1.2. Mlieko, prvovyroba

1.3. Mlieko charakteristika

1.4. Chemické zlozenie mlieka

1.5. Osetrenie mlieka, vstupnd kontrola

1.6. Vyroba konzumného mlieka

1.7. Trhové druhy mlieka

1.8. PredlZzovanie trvanlivosti mlieka

1.9. Smotana, charakteristika, vyroba

1.10.Maslo, charakteristika

1.11. Vyroba masla, cmar, maslo

1.12. Kyslomlie¢ne vyrobky, charakteristika

1.13. Vyroba kyslomlie¢nych vyrobkov

1.14. Vyroba smotanovych a mlie¢nych krémov

1.15. Vyroba makkych a plesnovych syrov, bryndze

1.16. Akostné znaky mlieka a mlie¢nych vyrobkov
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1.17. Laboratdrne cvicenie, vyroba tvarohu, syra,
smotany

2. Technolégia spracovania mésa

[Y
(%]

2.1. Maso, charakteristika, zloZzenie masa

2.2. JatoCné spracovanie hovadzieho dobytka

2.3. Delenie hovadzieho mésa, telacie maso

2.4. Delenie bravéového masa

2.5. Masové vyrobky, suroviny

2.6. Mletie, kutrovanie, mieSanie, narazanie

2.7. Tepelné opracovanie masovych vyrobkov

2.8. Rozdelenie masovych vyrobkov

2.9. Varené a pecené masové vyrobky

2.10. Masové konzervy a polokonzervy

2.11. Spracovanie tukov

2.12. Maso hydiny, hrabava hydina, vodna hydina

2.13. Spracovanie hydiny

2.14. Maso ryb a inych vodnych Zivocichov

2.15. Chyby mdsa a masovych vyrobkov, ich skladovanie

3. Technoldgia pracovania vajec

3.1. Konzumné vajcia zloZzenie

3.2. Triedenie vajec, oznaCovanie a balenie vajec

3.3. Chyby vajec, vyrobky z vajec

4. Kvasna technoldgia

0

4.1. Kvasné technolégie charakteristika, rozdelenie

4.2. Priebeh kvasenia

4.3. Drozdiarstvo, druhy drozdia, vyroba drozdia

4.4, Kvasinky, druhy kvasiniek

4.5. Vinarstvo, druhy hrozna

4.6. Clenenie vin, dezertné vina, ovocné vina

4.7. Liehovarnictvo, vyroba liehu, suroviny

4.8. Druhy liehovin, vyroba liehovin

4.9. Slad, vyroba sladu
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4.10. Pivo, suroviny na vyrobu, vyroba piva,
skladovanie

5. Technolégia vyroby nealkoholickych napojov

5.1. Charakteristika, druhy nealkoholickych napojov

6. Technoloégia spracovania tukov

6.1. Tuky, charakteristika, rozdelenie

7. Kava, ¢aj, kakao

7.1. Charakteristika, rozdelenie pochutin

7.2. Kava, zloZenie, spracovanie, druhy

7.3. Caj, druhy &ajov, bylinkové ¢aje

7.4. Kakao, vyroba, pouzitie

8. Koreniny

8.1. Koreniny, charakteristika, druhy, vlastnosti
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znaky

8.2 Koreninové zmesi, skladovanie korenin, akostné

8.3 Koreninové zmesi

9. Konzervovanie ovocia a zeleniny

9.1. Ovocie, charakteristika

9.2. Spracovanie ovocia, vyrobky z ovocia

9.3. Zelenina, charakteristika, zlozenie

9.4. Spracovanie zo zeleniny, vyrobky zo zeleniny

9.5.Skladovanie ovocia a zeleniny, vyznam vo vyZive
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MIKROBIOLOGIA
Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

V mikrobioldgii Ziaci ziskaju vedomosti o mikroorganizmoch, o patogénnych mikroorganizmoch, jednotlivych
ochoreniach z potravin a naucia sa predchadzat tymto ochoreniam. Ziskaju poznatky z hladiska mikrobiolégie
produktov a potravin ZivociSneho,rastlinného pévodu. Zaoberaju sa sposobmi boja proti neZziaducim
mikroorganizmom a venuju pozornost vode v potravinarskom priemysle. Vediet vysvetlit rozdiely v stavbe
virusov a baktérii, vysvetlit Specifickd stavbu virusov, ich spdsob Zivota, rozmnoZovanie a najddlezitejsie
ochorenia spdsobené virusmi. Vysvetlit stavbu, spdsob vyZivy a rozmnozovanie baktérii. Vymenovat
najrozsirenejsie typy baktérii, ich vyznam v prirode a pre ¢loveka a zakladné ochorenia, ktoré spésobuju.

Medzi predmetové vztahy stvisia s odbornymi predmetmi ako technolégia, potraviny a vyziva.

Uprednostriované formy organizacie vyucovania: frontalna, individudlna, parova.

Cielom vyucovacieho predmetu mikrobioldgia v Studijnom odbore 2952 L vyroba potravin je poskytnut Ziakom
uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o vyzname mikroorganizmov, virusov a baktérii pre
potravinarstvo, formovat logické myslenie a rozvijat vedomosti, zruénosti a kli¢ové kompetencie vyuZitelné aj v
dalSom vzdeldvani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom Zivote.

Klucové kompetencie: Absolvent mé ovladat a pouzivat zakladnu a odbornu terminolégiu v mikrobioldgii.
Vysvetlit biologicku a chemickd podstatu procesov.

Pocet tyzdennych Y Y .
- . . Y , Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocénik vyucovacich , Y
. hodin za ro¢nik
hodin
Mikrobiolégia prvy 0,5 18

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucovacich

hodin
1. Uvod do predmetu 2
Mikrobioldgia ako vedny odbor 1
Vztah mikrobiol6gie k inym vednym odborom 1
2. Mikroorganizmy a ich miesto v zivych systémoch 2
Typy bunkovej organizacie 1
Postavenie mikroorganizmov v zivej prirode 1
3. Mikrobiolégia zivotného prostredia 4
Mikroorganizmy v biosfére 1

Biotické vztahy mikroorganizmov 1




Mikrobialna biodegradacia

Mikroorganizmy v procese Cistenia odpadovych vod

4. Mikrobiologia potravin

Charakteristika a vyuzitie priemyselne vyznamnych
mikroorganizmov v

Charakteristika a vyuzitie priemyselne vyznamnych
mikroorganizmov v mliekarstve

Charakteristika a vyuzitie priemyselne vyznamnych
mikroorganizmov v pivovarnictve

Charakteristika a vyuzitie priemyselne vyznamnych
mikroorganizmov Vv liehovarnictve a masovom priemysle

Potravou prenasané bakterialne infekcie

HACCP v prevencii potravou prenasanych ochoreni

5. Patogenita mikroorganizmov

Mikroorganizmy ako pbvodcovia infekcii ¢loveka a

Virulencia a patogenita

Invazivita a toxinogenita mikroorganizmov

1

Infekéno — epidepicky proces

1

Pocet tyzdennych Y Y .
- . . Y , Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocénik vyuc€ovacich , .
. hodin za ro¢nik
hodin
Mikrobiolégia druhy 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich

hodin
1. Uvod do mikrobiolégie 3
Mikrobioldgia a jej vztah k ostatnym vednym disciplinam 1
Postavenie mikroorganizmov v prirode 1
Mikrobiologicke discipliny 1
2. Morfolégia mikroorganizmov 9

Rozdelenie mikroorganizmov

Virusy — charakteristika, tvar, stavba

Baktérie — charakteristika, tvar, stavba

Kvasinky — charakteristika, tvar, stavba

Plesne — charakteristika, rozdelenie

Rast mikroorganizmov — fazy rastu mikroorganizmov




Rozmnozovanie mikroorganizmov — typy rozmnozovania
mikroorganizmov

Prijem potravy mikroorganizmov 2
3. Vplyv jednotlivych €initel'ov zivotného prostredia na 6
mikroorganizmy
Vplyv fyzikalnych &initelov 2
Vplyv chemickych €initefov 2
Vplyv biotickych €initelov 2
4. Patogénne mikroorganizmy 12
Patogén, patogenity, infekéné choroby 1
Ochorenia z potravin bakterialneho pévodu 2
Ochorenia z potravin virusového poévodu 2
Mykotoxikdzy 2
Zasady predchadzania ochoreniam z potravin 2
Imunoldgia — vymedzenie pojmu, imunitny systém 3




SUROVINY

Forma $tadia denna

Vﬁéovaci | azik slovenski'

Predmet suroviny poskytuje ziakom prehl'adné vedomosti o zdkladnych Zivinach
a ochrannych latkach aich zastpeni v potravinach, o povode a zlozeni, vlastnostiach
pouzivanych v potravindrskej vyrobe vratane hodnotenia kvality a skladovania surovin pred
technologickym spracovanim.

Ziaci ziskané poznatky vyuziju pri hodnoteni kvality surovin pri ich praktickom spracovani
v ramci odborného vycviku, pri urovani a dodrziavani podmienok skladovania surovin
a zhodnoteni ich vplyvu na kvalitu vyrobkov.

Cielom vyucovacieho predmetu suroviny v Studijnom odbore 2952 L Vyroba potravin je
poskytnut’ Ziakom uceleny systém vedomosti, zru¢nosti a kompetencii o uvedenom predmete
v stuvislosti s potravinarstvom, javoch zdkonitostiach a vztahoch medzi nimi, formovat
logické myslenie arozvijat’ vedomosti, zrucnosti a kli¢ové kompetencie vyuziteI'né aj
v d'alSom vzdeldvani, odbornom vycviku a v ob¢ianskom zivote.
KTlacové kompetencie — Ziak sa vie primerane Ustne a pisomne vyjadrovat’. Vie rozoznédvat’
suroviny, senzoricky a analyticky posudzovat ich kvalitu
Pocet tyzdennych | poget vyvud ich
D . vyucovacic
7oL WO B T ol vyucovacich hodin hodin za ro¢nik
Suroviny prvy 2 66 hodin
, ., , Pocet vyucovacich
Nézov tematického celku/Témy hodin

1. Drozdie v cukrarskej a pekarskej vyrobe 5
1. Drozdiarsky priemysel 1
2. Drozdie ako mikroorganizmus 1
3. Podstata biologické kyprenia 1
3. Etanolové kvasenie 1
4. Pozorovanie kvasiniek 1
2. Hodnotenie kvality drozdia 6
1. Znaky kvality drozdia, podmienky skladovania 1
2. Senzorické hodnotenie drozdia 1
3. Senzorické hodnotenie drozdia 1
4. Stanovenie vlhkosti drozdia 1




. Stanovenie suSiny drozdia

. Kvasné skusky

. Skrob

. Charakteristika, zloZenie, vlastnosti

. Druhy skrobu

. Modifikovany skrob

. Vyuzitie Skrobov

. Cukor a iné sladidla

. Charakteristika a rozdelenie sacharidov

. Tvorba a zlozenie cukrov

. Vyroba cukru z cukrovej repy

. Druhy repného cukru, skladovanie, pouzitie

. Med, vlastnosti, zloZenie pouzitie

. Iné sladidla

. Vajcia

. Triedenie vajec

. Sposoby konzervovania vajec

. Chyby vajec, skladovanie, hygienické zasady

. Pouzitie vajec v odbore, zdravotné rizika

. Mlieko, smotana a mlie¢ne vyrobky

. Charakteristika a chemické zlozenie mlieka

. Spdsoby predlzovania trvanlivosti

. Trhové druhy mlieka a ich pouzitie

. Smotana, tvaroh, vyroba, pouZitie

. Syry a kyslomliecne vyrobky a ich vyznam

. Maslo, vyroba druhy, pouzitie

. Tuky

. Charakteristika a rozdelenie tukov

. Zlozenie tukov

. Rastlinné tuky

. Zivocisne tuky

. Vyroba a spracovanie tukov

. Emulgované tuky

. Chyby tukov, pouzitie, skladovanie

. Sol’

. Vyroba a druhy soli, zloZenie
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. Fortifikacia soli, skladovanie

10. Kakao a ¢okolada

1.

Kakaové boby, druhy, zlozenie

2.

Vyroba zakladnej kakaovej hmoty

3.

Vyroba kakaového prasku
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4. Vyroba ¢okolady

5. Druhy a uskladnenie ¢okolad

6. Cukrarske polevy — kakaova, 'adova, tukova

11. Jadroviny a olejnaté semena

1. Charakteristika a zloZenie jadrovin

2. Druhy jadrovin, ich Giprava

3. Charakteristika vla§ské a lieskové orechy, mandle

4. Pouzitie a skladovanie jadrovin

12. Ovocie a ovocné vyrobky

1. Charakteristika ovocia a jeho zloZenie

2. Jadrové a kdstkové druhy ovocia

3. Juzné a ostatné druhy ovocia

4. Sp6soby konzervovania ovocia

5. Stavy, sirupy, zavarané a presladen¢ ovocie

6. Pozitie ovocia, vyznam pre vyzivu, uskladnenie

13. Pochutiny

1. Charakteristika, rozdelenie, vyznam pochutin

2. Kava, zloZenie, vlastnosti, pouzitie

3. Caj, zlozenie, vlastnosti, pouzitie

4. Koreniny, vlastnosti, druhy, pouZzitie

14. Rosolotvorné latky

1. Druhy, vlastnosti

2. Vyroba zelatiny

3. Vyroba agaru

Zaverecné opakovanie
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ODBORNA KONVERZACIA V CUDZOM JAZYKU

Forma studia denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet Odborna konverzacia v cudzom jazyku v Studijnom odbore 2952 L vyroba potravin
svojim obsahom nadvazuje na predchadzajlce ucivo na strednej Skole v u¢ebnych odboroch
a predpoklada sa, Ze Ziak ovlada jazyk v zdkladnom rozsahu, a to je uroven A2. Ucivo je zhrnuté
do lekcii, ktoré zahfiiaju tematické casti stanovené predmetovou komisiou cudzich jazykov
a v sulade s cielovymi poZiadavkami. Planovana dosiahnutd uroven je B1. U¢ebnicu odporuca
vyucujuci a schvaluju ¢lenovia predmetovej komisie cudzich jazykov

Poziadavky pre vzdeldvanie vtomto predmete vychadzaju zo spolo¢ného Eurdpskeho
referenéného ramca pre jazyky, ktory popisuje rézne Urovne ovladania cudzich jazykov.
Komunikacia a rozvoj kompetencii v cudzom jazyku su délezité pre podporu mobility v ramci
Eurdpskej Unie, umoznuju Studentom a absolventom plne vyuZivat slobodu pracovat
a Studovat v niektorom z jej ¢lenskych statov. Orientécia jazykového vzdelavania na ziskanie
odbornej slovnej zdsoby vytvara vnemalej miere podmienky pre nadpredmetové
a medzipredmetové vztahy, ktoré pomahaju uciacemu sa chapat vztahy medzi jednotlivymi
zloZzkami okolia a sveta, v ktorom existuju.

Cielom vyucovacieho predmetu Odbornd konverzacia v cudzom jazyku v Studijnom odbore
2952 L vyroba potravin je poskytnut Ziakom subor vedomosti, zruénosti a kompetencii
v cudzom jazyku, ktoré poskytnu Zivy jazykovy zaklad a predpoklady pre komunikaciu v rdmci
krajin Eurépskej unie.

Predmet vedie Ziakov k tomu, aby svoje komunika¢né zruénosti a personalne vztahy budovali
na zaklade tolerancie a aby osvojené vedomosti a zru¢nosti v oblasti jazykovej komunikacie
prezentovali pofas odborného vycviku, zapajanim sa do medzinarodnych projektov a aby ich
mohli vyuzit aj v ob¢ianskom Zivote.

Snahou bude ¢o najviac sa priblizit k stanovenym vykonovym S$tandardom v sulade
s moznostami a schopnostami Ziakov a materidlnymi podmienkami skoly a uéebnymi zdrojmi.

et tyz / Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik Pocvet tyz,dennyclh , Y Y
vyucovacich hodin hodin za roc¢nik
Odborna konverzacia v cudzom prvy 1 33 hodin
jazyku

Pocet vyucovacich

Nazov tematického celku/Témy hodin

1. Uvod do predmetu, rodina 3




Uvod do predmetu 1
Rodinny strom -projekt 1
Typy rodin, monogamia, polygamia 1

Kultira a umenie

Kultdra a umenie — slovna zasoba

Negativne vplyvy masmédii na ml. generaciu

Rozpravanie o oblubenej knihe al. filme

Prezentdcia oblubeného herca al. skupiny

Slovenské kulturne tradicie, festivaly

Sport

Druhy Sportov a ich delenie

Uspedni $portovci z domova aj zo zahraniéia

Doplnkové. ucebné texty

Byvanie

RozliSovanie ubytovacich zariadeni

Vyhody, nevyhody byvania v mestach

Vyhody, nevyhody byvania na vidieku

Nakupovanie

Nakupovanie — slovna zasoba

Konverzacné aktivity — dialég v obchode

Nakupovanie a platby online

Zdravie

Stravovanie — slovna zasoba

U doktora, bezné a vazne ochorenia

Cestovanie

Cestovanie — slovna zasoba

Dopravné prostriedky, ich vyhody a nevyhody

Ubytovanie — vyplnit formular, na recepcii

Co zabalit na vylet do hor

. Vzdelanie

Skolsky systém na Slovensku

Skolsky systém vo Velkej Britanii
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Studijné a u¢ebné odbory SOS

Skolské pravidla

Zamestnanie

Ziadost o zamestnanie

Zivotopis

Prijimaci pohovor

Osobné kvality potrebné pre zamestnanie

. Clovek a priroda

Konverzacia — najvacsie ekologické problémy

Podnebie, klima a pocasie - Slovensko

L I




CVICENIA Z TECHNOLOGIE

Forma stadia denna
Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet Cvicenia z technoldgie nadvézuje na teoretické ucivo predmetu Technoldgia a sluzi
na jeho praktické precvienie a aplikaciu. Ziaci si prostrednictvom cviteni upeviiuju a
prehlbuju vedomosti o potravinarskych surovinach, technologickych postupoch a pravidlach
spravnej vyrobnej praxe. Predmet rozvija schopnost’ Ziakov spéjat tedriu s praxou,
analyzovat’ technologické postupy, posudzovat kvalitu potravin a vyrobkov, ako aj
dodrziavat’ zédsady hygieny a bezpec€nosti prace v potravinarskej prevadzke.

Doraz sa kladie na rozvoj zru¢nosti potrebnych v praxi: rozpoznavanie surovin, tvorbu
technologickych schém, rieSenie modelovych situacii, prdcu s normami, recepturami a
etiketami. Cvicenia vedl ziakov k samostatnému uvazovaniu, praci v time a zodpovednému
pristupu k pracovnym uloham.

Absolvovanim predmetu ziaci ziskaji praktické skusenosti, ktoré im ulahcia adaptaciu v
potravinarskej a gastronomickej praxi a pripravia ich na rieSenie problémov v realnych
vyrobnych a prevadzkovych podmienkach.

Ciel'om odborného predmetu Cvicenia z technoldgie je poskytnut’ Ziakom uceleny systém
praktickych vedomosti, zru¢nosti a kompetencii potrebnych pre pracu v oblasti gastronémie
a potravinarstva.

Ciel'ové vedomosti st:

o ovladat’ zakladné pojmy a technologické postupy z oblasti potravinarskej vyroby,
e poznat suroviny, ich vlastnosti a vyznam pre vyzivu ¢loveka,

o vediet rozlisit’ druhy potravinarskych vyrobkov a ich kvalitativne znaky,

e poznat zasady hygieny, sanitacie a bezpecnosti prace v potravinarstve,

e rozumiet vyznamu spravnej vyrobnej praxe a systému HACCP,

o vediet, aky vyznam ma racionalna vyZziva pre zdravie cloveka.

Ciel'ové zrucnosti su:

o vediet’ aplikovat’ teoretické poznatky z predmetu Technologia pri rieSeni praktickych
uloh,
o dokazat’ zostavit’ jednoduchu technologicku schému alebo vyrobny postup,
o analyzovat etikety potravin a posudit’ ich vhodnost’ pre rozne typy vyzivy,
o vediet navrhnut’ hygienicky a sanitdrny plan pre modelovu prevadzku,
o spravne identifikovat’ kritické body vo vyrobe a navrhnit’ rieSenia podl'a zasad HACCP,
e pracovat’ samostatne aj v time, prezentovat’ vysledky svojej prace a obhajovat’
svoje riesenia,
o uplatiovat’ zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci.




2 . Pocet tyzdennych | Pocet vyucovacich
R < ’ ;
CZEL e ol vyucovacich hodin | hodin za roénik
cvicenia z technologie Prvy 1.5 49,5 hodin

Nézov tematického celku/Témy

Pocet vyu€ovacich
hodin

1. Potraviny, ich vlastnosti, hygiena a sanitacia

Praktické rozdelenie potravin a pochutin

Skumanie zloZenia potravin (cukry, tuky, bielkoviny)

Vitaminy a mineraly v praxi

Tvorba racionélneho jedalneho listka

Modelové situacie z hygieny a sanitacie

Prakticky tréning HACCP a spravnej vyrobnej praxe.
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2. Technoloégia vyroby cukru

OD repy po cukor - zakladné surovina a vyrobny proces

Rafindacia a druhy cukru

Skladovanie a alternativne sladidla

Cukor a sladidla vo vyzive ¢loveka

3. Technolégia vyroby Skrobu

Skrob a jeho vyroba

Vyrobky zo Skrobu a ich vyuzitie v kuchyni

4. Technologia vyroby cukroviniek

Uvod do cukrovinkérskej vyroby a ne¢okoladové cukrovinky

Amorfné cukrovinky a vyroba

Gumové a krystalické cukrovinky

Cokol4da a kakaové suroviny

Vyroba kakaovej a ¢cokoladovej hmoty

Cokolada a jej rozdelenie

Druhy ¢okoladovych cukroviniek a ich vyroba

Akost’ a skladovanie cukroviniek

5. Mlynska vyroba

Obilniny a pseudoobilniny

Skladovanie a priprava obilia

Proces mletia pSenice a raze

Princip mletia a mlynské produkty

Spracovanie ostatnych obilnin a akost’ vyrobkov

Nové spdsoby spracovania a vyznam obilia vo vyzive

6. Technologia vyroby cestovin

Cestovinarstvo a vyroba cestovin

Akost, skladovanie a vyznam cestovin vo vyzive

7. Pekarska technologia
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Uvod do pekarske vyroby a suroviny

PSenicné pecenie - od cesta po pecenie

Chlieb - technoldgia vyroby

Pecenie chleba a peciva v praxi

Priemyselna a ostatna pekarska vyroba

Kvalita a vyznam pekarskych vyrobkov vo vyzive

8. Technologia vyroby trvanlivého peciva

Trvanlivé pecivo - charakteristika a zakladné druhy

Piskoty, perniky a iné druhy trvanlivého peciva

Ty¢inky, krekry a kvalita trvanlivého peciva

9. Technologia cukrarskej vyroby

Uvod do cukrarskej vyroby a zakladné cesta

Srahané a jadrové hmoty

Smotanové, trené a parené hmoty

Kysnuté a nepecené cukrarske vyrobky

Néplne a polevy v cukrarskej vyrobe

Ozdoby, torty a sortiment vyrobkov

Trvanlivost’ a skladovanie cukrarskych vyrobkov

Zmrzliny v cukrérskej vyrobe

10. Voda

Vyznam vody v potravinarstve a jej vlastnosti

Druhy vody a ich vyuzitie

Odpadova voda a jej spracovanie

Uprava a Cistenie vody

Zhrnutie a aplikacia poznatkov vo vode
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CVICENIA Z ANALYTICKEJ CHEMIE

Forma stadia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

CviCenie z analytickej chémie poskytuje osvojenie principov, metdd, techniky a zru€nosti

v praktickej laboratérnej ¢innosti, umoZziuje pripravu Ziakov na povolanie v sulade

s poziadavkami stanovenymi profilom absolventa. U€ivo je zakomponované do jednotlivych
tematickych celkov.

Ziaci ziskaju vedomosti o vyzname a pouziti laboratérnych pomécok, oboznéamia sa so
spbsobmi vyhodnocovania vysledkov a systémom vypracovania laboratérneho protokolu
o préaci. Ziaci si osvoja principy zostavovania jednoduchsich aparatur, ziskaji vedomosti
a zruénosti z najdolezitejSich metdd kvantitativnej a kvalitativnej analyzy.

Sucastou obsahu predmetu je osvojenie zasad bezpec€nosti, hygieny a ochrany zdravia pri
praci a zasady ochrany a tvorby Zivotného a pracovného prostredia z hladiska predmetu.

Vyucba bude prebiehat’ v chemickom laboratériu. Prehlbovanie a rozSirovanie vedomosti
a zru€nosti bude realizované formou tematickych exkurzii.

Okruhy vzdelavania:
e Uvod do odborného predmetu
e Bezpecnost a ochrana zdravia pri praci
e Zakladné operacie v chemickom laboratoriu
e Zakladné chemické vypocty pri praci v chemickom laboratoriu
e ZlozitejSie operacie v chemickom laboratoriu
e Reakcie anorganickych latok
e Vlastnosti anorganickych latok
e Zaujimavé laboratorne prace
e Kvalitativna analyza

e Kvantitativna analyza

Ucivo predmetu je rozpracované do odbornych kompetencii v obsahovom S&tandarde, ktory
zahfha tematické celky a témy. Tie su nasledne zaclenené do tematickych planov.
Predmet sa vyucuje formou teoretického vykladu u€iva a demonstracnych ukazok.




Vychovno-vzdelavacie ciele predmetu

VSeobecnym ciefom odborného chemického vzdelavania je:

e cielom vyuCovacieho predmetu cviCenia z analytickej chémie je poskytnut’ Ziakom
subor vedomosti, zru€nosti a kompetencii

o prehibit a aplikovat teoretické vedomosti pri laboratérnych pracach
e ziskat manualne zru¢nosti, laboratérne navyky, zasady prace s laboratornymi pristrojmi
e pomocou Cinnosti a poznatkov prispievat k rozvijaniu a formovaniu osobnosti ziaka
e rozvijat logické myslenie ziakov
e pestovat v nich zodpovednost a samostatnost.
Vychovno-vzdelavacie ciele
» spoOsobilost’ konat’ samostatne v spolo¢enskom a pracovnom Zivote,
» logicky a realne zdovodnovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,

» identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej ¢innost’, vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’
z 16znych moznosti.

Prehlad kFiéovych kompetencii

1) Matematicka kompetencia a kompetencia vo vede, v technolégii a inzinierstve
Matematicka kompetencia je schopnost rozvijat a pouzivat matematické myslenie a
porozumenie na rieSenie réznych problémov v kazdodennych situaciach. Kompetencia vo vede
sa vztahuje na schopnost vysvetlit prirodné javy pomocou zakladnych vedomosti a metodiky
vratane pozorovania a experimentovania s cielom klast otazky a odvodit zavery podlozené
dbékazmi. Kompetencie v technoldgii a inZinierstve sa chapu ako uplathovanie danych
vedomosti a metodiky ako odpovedi na vnimané ludské tuzby a potreby. Kompetencia vo vede,
v technoldgii a inzinierstve zahffia porozumenie zmenam spdsobenym ludskou cinnostou a
zodpovednosti obCana ako jednotlivca. To znamena, Ze absolvent dokaze:

o efektivne aplikovat matematické principy a postupy v ramci svojho odboru; -
komunikovat’ v matematickom jazyku a pouzivat vhodné pomécky vratane Statistickych
udajov a grafov

e chapat vedu ako proces badania réznymi metdédami vratane pozorovania a riadenych
experimentov, logicky a racionalne mysliet’ pri overovani hypotéz

o aktivne zaujimat o etické otazky a podporu bezpeCnosti a environmentalnej
udrzatelnosti, najma pokial ide o vedecko-technicky pokrok v suvislosti s jednotlivcom,
rodinou, komunitou a celosvetovymi otazkami

2) Digitalna kompetencia

Zahfha sebaisté, kritické a zodpovedné vyuzivanie digitalnych technoldgii na vzdelavanie,
pracu a ucast na diani v spoloCnosti, ako aj interakciu s digitalnymi technolégiami. Zahfha
informacnu a datovu gramotnost, komunikaciu a spolupracu, medialnu gramotnost, tvorbu




digitalneho obsahu, bezpelnost, otazky suvisiace s duSevnym vlastnictvom, rieSenie
problémov a kritické myslenie. To znamena, Ze absolvent dokaze:

e pouzivat digitalne technolégie na podporu svojho aktivheho obcianstva a socialneho
zaclenenia, spolupracu s ostatnymi a kreativnost pri dosahovani osobnych, socialnych
alebo obchodnych cielov s uvedomenim si prilezitosti, obmedzeni, vplyvov a rizik, ktoré
predstavuju

e kriticky pristupovat’ k platnosti, spoflahlivosti a vplyvu informacii a udajov dostupnych
vdaka digitalnym prostriedkom a poznat pravne a etické zasady suvisiace s pracou s
digitalnymi technologiami

e chranit informacie, obsah, udaje a digitalne identity, ako aj rozoznavat softvéry,
zariadenia, umelu inteligenciu alebo roboty a efektivne s nimi pracovat

e chapat vSeobecné zasady, mechanizmy a logiku vyvijajucich sa digitalnych technologii
a poznat zakladné funkcie a spésoby pouzitia roznych zariadeni, softvérov a sieti

3) Osobna a socialna kompetencia a schopnost’ uéit’ sa

Je schopnost’ uvazovat o vlastnej osobnosti, efektivne riadit ¢as a informacie, konstruktivne
spolupracovat’ s ostatnymi a riadit’ vlastné vzdelavanie a kariéru. Zahffia schopnost zvladnut
zlozité situacie, uit sa, zachovat' si fyzické aj dusevné zdravie a dbat’ o svoje zdravie a viest
zivot zamerany na buducnost, byt empaticky a zvladat konflikty v inkluzivnom a podporujicom
prostredi. To znamena, Ze absolvent dokaze:

o starat sa o svoj fyzicky a duSevny rozvoj, uvedomovat si dbésledky nezdravého
zivotného Stylu a zavislosti

o kriticky uvazovat o svojich vlastnych predsudkoch a stereotypoch a o tom, ¢o sa za nimi
skryva

e preukazat istotu vo svoje schopnosti zvladnut vyzvy v Zivote

e dosledne dodrziavat svoje zavazky voci inym

e pri praci podporovat druhych aj napriek rozdielnym nazorom

¢ identifikovat zdroje ucCenia sa, vybrat najspolahlivejSie zdroje informacii alebo
uskutoCnit zodpovedny vyber z existujucich moznosti

e dokaze pouzit explicitné a definovatelné kritéria, principy alebo hodnoty pri tvorbe

usudkov
Obsah vzdelavania — rozpis uciva
R . Pocet ‘Eyzder'\nych Pocet vyu€ovacich
Rozpis uc€iva predmetu Rocénik vyuc€ovacich , .
, hodin za roCnik
hodin
Cvic¢enia z analytickej chémie prvy 1 33

Nazov tematického celku/Témy Pocet vyucovacich

hodin
1. Uvod do predmetu 4
BezpecCnost a organizacia prace v chemickom laboratoriu 1
Vybavenie chemického laboratoéria 1
Laboratérny poriadok 1

Zasady prvej pomoci 1




2. Zakladné operacie v chemickom laboratériu 7
Meranie hmotnosti - principy vazenia 1
Vazenie na predvazovacich a analytickych vahach 1
Meranie hmotnosti - vyhodnotenie vazenia 1
Meranie objemov kvapalin - principy merania 1
Priprava roztokov soli 1
Priprava roztokov kyselin 1
Priprava roztokov zasad 1
3. Samostatné rieSenie zadanych uloh 22
Filtracia 2
Krystalizacia 2
Zihanie 5
Protolytické reakcie, neutralizacia, meranie pH 2
Oxida¢no-redukéné reakcie a rozpustnost kovov v kyselinach 2
Skusky suchou cestou °
Plameriové skusky 2
Kvalitativny rozbor mokrou cestou 2
Acidimetria 2
Alkalimetria 2
Senzorické stanovenie muky 2

Pocet tyzdennych Y Y ,
- . . Y , Pocet vyu€ovacich
Rozpis uciva predmetu Rocénik vyuc€ovacich , .
. hodin za ro¢nik
hodin
Cvic€enia z analytickej chémie druhy 2 60

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Uvod do predmetu

4

Bezpecénost a organizacia prace v chemickom laboratériu - zasady
bezpec€nej a ekologickej prace v laboratdriu

1

Vybavenie chemického laboratoria - triedenie laboratérneho
odpadu (chemicky, biologicky, plastovy)

Laboratérny poriadok - spravna likvidacia chemikalii po analyze




Zasady prvej pomoci - vyznam environmentalne zodpovedného
laboratérneho spravania

2. Odber a uprava vzoriek k analyze

Meranie hmotnosti - principy vazenia,

Odoberanie vzorky a jej uprava, Uprava vzorky do roztoku

UskutoCnenie vilastného dékazu alebo stanovenia, spracovanie
vysledkov

3. Odmerna analyza

Technika titracie

Alkalimetria

Acidimetria

Manganometria

Jodometria

Chelatometria

4. Samostatné stanovenia

Stanovenie obsahu soli (NaCl) v potravine

Stanovenie hustoty mlieka alebo vina — pyknometricky

Stanovenie kyslosti a pH réznych druhov mlieka

Stanovenie kyslosti potravin alebo napojov

Stanovenie kyslosti v octe

Stanovenie obsahu vitaminu C (kyseliny askorbovej)

Stanovenie obsahu redukujucich cukrov

Stanovenie tvrdosti vody

Stanovenie bodu tavenia tukov

Stanovenie obsahu tukov extrakciou

Stanovenie zloZenia kuchynskej soli (NaCl + jod

Detekcia Skrobu v potravinach

Stanovenie suSiny a obsahu vody

Meranie pH potravin

Stanovenie dusi¢nanov v zelenine

Analyza mineralov vo vode alebo napojoch

Stanovenie alkoholu v fermentovanych napojoch

Analyza kvality medu — obsah cukrov, vody, pH

Stanovenie alkoholu vo vine alebo pive
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CVICENIA Z MIKROBIOLOGIE

Forma studia denna

Vyucéovaci jazyk slovensky

Ucivo je vymedzené spolo¢ne pre vSetky odbory na danom stupni vzdelania bez ohl'adu na
ich profilaciu. Ziaci sa nau¢ia obsluhovat’ zariadenia a pristroje pouZivané v potravinarskej
vyrobe, vykonavat zakladné technologické a hospodarske vypocty, vykonavat zakladné
pracovné postupy pripravy a spracovania réznych druhov potravin, pouzivat zakladné
laboratorne techniky, pracovat’ s biologickym materidlom, ovladat’ zdkladné biochemické a
mikrobiologické operécie, pouzivat’ metédy kontroly biotechnologickych procesov, ovladat
chemické a biologické rozbory potravinarskych surovin a vyrobkov, vyuzivat a dodrziavat
technologické a hygienické normy.

V neposlednom rade kladie doraz na ich Siroké priemyselné vyuzitie, ale aj na ich vysoku
a zaroven nebezpecnu patogenitu mikroorganizmov a infekénych virusov.

Predmet izko nadvézuje na poznatky ziskané v mikrobiologii a chémii.

Ucivo predmetu je rozpracované do odbornych kompetencii v obsahovom S$tandarde, ktory
zahina tematické celky a témy. Tie st nasledne zaclenené do tematickych planov.

Predmet sa vyuc€uje formou praktickych cviceni v laboratoriu.

Vykonanie zmyslového a laboratérneho hodnotenia potravinarskych surovin, polotovarov,
hotovych vyrob kov a jedal. Pracovné techniky podla konkrétneho odboru, laboratoérne pristroje
a technika na analyzu potravin, vypracovanie syst¢ému HACCP pre konkrétne potravinarske
technolégie Odber vzoriek, ich spracovanie, analyza a vyhodnotenie vysledkov. Prehlad o
potravinarskych komoditach a ich spravnej kvalite, o ich potencialnych nedostatkoch, pric¢inach
a z toho vyplyvajucich dosledkov pre zdravie ¢loveka

VSeobecnym cie’om odborného vzdelavania v oblasti cviceni z mikrobiologie je:

e cielom predmetu je poskytnit ziakovi uceleny stbor poznatkov o postaveni
mikroorganizmov v prirode aich taxonomickom rozdeleni, morfologickom
a cytologickom rozliSeni mikroorganizmov, sposoboch rozmnozovania
mikroorganizmov, vztahoch mikroorganizmov k prostrediu, faktoroch ovplyvitujucich
ich rast a metabolizmus, genetike mikroorganizmov, metabolizme mikroorganizmov,
vyuziti mikroorganizmov v priemysle, mikroorganizmoch ako pdvodcov humannych
ochoreni, likvidécii neziaducich mikroorganizmov,

e prehibit’ a aplikovat’ teoretické vedomosti pri laboratornych pracach,

e ziskat' manualne zrucnosti, laboratdérne navyky, zasady prace s laboratornymi pristrojmi,
e pomocou ¢innosti a poznatkov prispievat’ k rozvijaniu a formovaniu osobnosti ziaka,

e rozvijat logické myslenie Ziakov,

e pestovat’ v nich zodpovednost’ a samostatnost’.




Specifické ciele odborného vzdelavania je:

Vychovno-vzdelavacie ciele

VVVYY

e poskytnat’ ziakom prakticku pripravu na vykon povolania vo svojom odbore,

e zozndmit ziakov s pouzivanim spravnych pracovnych postupov pri rieSeni pracovnych
uloh vo svojom odbore na zaklade ziskanych teoretickych vedomosti,

e viest’ ziakov k tomu, aby vedeli ziskan¢ vedomosti aplikovat’ v praxi,

e upeviovat’ a prehlbovat’ vedomosti potrebné na zvladnutie buduceho povolania.

spdsobilost’ konat’ samostatne v spolocenskom a pracovnom zivote,
logicky a redlne zdévodiiovat’ svoje nazory, konania a rozhodnutia,
identifikovat’ priame a nepriame dosledky svojej Cinnost’,
vybrat’ si spravne rozhodnutie a ciel’ z r6znych moznosti.

Pocet
Rozpis uciva predmetu Roénik tyzcvlennyf:h Pocet'vyucovva c’|ch
vyuéovacich hodin za roénik
hodin
Cvicenia z mikrobiolégie druhy 1 30

Nazov tematického celku/Témy

Pocet vyucovacich
hodin

1. Uvod do predmetu

4

Organizacné pokyny, BOZP a zasady aseptickej prace v
mikrobiologickom laboratériu

1

Zakladné vybavenie mikrobiologického laboratoria — praca s
mikroskopom a laboratornymi pomdckami

Laboratorny poriadok

Zasady prvej pomoci

2. Mikroskopia a morfolégia mikroorganizmov

Pozorovanie mikroorganizmov v nativnom preparate (kvapka vody,
zavesna kvapka)

Jednoduché farbenie baktérii (metylénova modra, fuchsin)

Gramovo farbenie — rozliSenie baktérii podl'a typu bunkovej steny

Pozorovanie kvasiniek a plesni pod mikroskopom

3. Rast a vyZiva mikroorganizmov

Rast baktérii na r6znych druhoch zivnych pod

Vplyv teploty na rast mikroorganizmov

Vplyv pH prostredia na rast mikroorganizmov




4. Zivo&isna a bunkova biolégia 3
Mikroskopovanie zivo¢isnych buniek - epitelové bunky z tstnej dutiny, 1
krvné bunky.

Stadium tkaniv vyuzivanych v potravinarstve - svalové, tukové a 1
spojivové tkanivo (napr. v mise alebo mlieku)

ZloZenie mlieka a jeho biologicka hodnota - testy na bielkoviny 1
(Biuretova reakcia), tuky, cukry

5. Biochemické a biotechnologické procesy 10
Fermentacia v potravinarstve - vyroba kyslého mlieka, syra, kyslej 2
kapusty, piva alebo chleba

Uloha enzymov v potravinarstve - rozklad bielkovin, tukov, $krobov — 2
praktické ukazky

Vyroba vlastného jogurtu / kefiru s mikroskopickou analyzou 2
Kvasenie ovocia alebo zeleniny — sledovanie priebehu pH a vone 2
Vplyv skladovacich podmienok na kvalitu potravin 5
6. Samostatné zadania 6
Pozorovanie Crievicky 1
Rez cibule 1
Pozorovanie plesni 1
Pozorovanie stavby vtacieho vajca 1
Mikrobiologicka analyza potravin - kultivacia mikroorganizmov z réznych 1
potravin (mlieko, syry, méiso)

ZavereCna prezentacia 1




ODBORNA PRAX

denna

Vyucovaci jazyk slovensky

Predmet odborna prax rozvija u Ziakov odborné zruénosti potrebné pre pracovné cinnosti vo
vyrobnych, obchodnych, odbytovych strediskach a v strediskach sluzieb. Rozvija podnikatelské
myslenie v oblastiach spojenych s vyrobou, odbytom, skladovanim a oSetrovanim potravinarskeho
tovaru. V sulade s poziadavkami stanovenymi profilom absolventa Studijného odboru pripravuje
kvalifikovaného a odborne vyspelého pracovnika schopného v podmienkach trhového hospodarstva
vykonavat odborné prace suvisiace s praktickym marketingom. Ziaci ziskaju schopnost’ aplikovat
zakladné odborné vedomosti do praxe.

Ziaci sa prakticky oboznamuiju so Sirokym sortimentom potravinarskych vyrobkov, ich viastnostami,
spbdsobmi pouzitia, zakladnymi technickymi a technologickymi postupmi, skladovym hospodarstvom.
Naudia sa vykonavat zakladné laboratorne hodnotenia potravin, zakladné analyzy surovin,
polotovarov a hotovych vyrobkov, oboznamia sa s déleZitymi normami, pracovnymi a bezpe€nostnymi
predpismi a postupmi nevyhnutnymi pre vykonavanie zvoleného povolania.

Ziaci su pripravovani samostatne vediet manipulovat so surovinami a materiadlom potrebnym na
vytvorenie findlneho produktu, vykondvat vypocty a kalkulaciu surovin a materidlov. Vediet' prakticky
uplatnit’ zakladné spbsoby skusok akosti surovin, materidlov a tovaru. Naucia sa pouzivat' pracovné
stroje, zariadenia a ostatny inventar potrebny k pracovnej innosti a efektivne riadit timovu pracu.
Budu vediet pouzivat vypoctovlu techniku na zakladné marketingové operacie ako starostlivost o
klienta, tvorba obchodnych dokumentov, propagacia vyrobku, analyza produktov, pocitacova
prezentacia a marketingovy prieskum trhu.

Ziaci si prakticky osvoja zasady komunikacie so zakaznikom, zasady prijimania objednavky,
inkasovania, vyuctovania a reklamacie, naucia sa pouzivat odbornu terminolégiu v cudzom jazyku.
Oboznamia sa s obchodnymi operaciami marketingu v prevadzkach potravinarskeho priemyslu.
Neoddelitelnou sugastou odborného vycviku su tematické exkurzie do potravinarskych podnikov.

Tematické okruhy su zvolené tak, aby umoznili Ziakom prakticky pouzivat zasady spravnej vyrobnej
a prevadzkovej praxe, zasady bezpelnosti a ochrany zdravia pri praci.

Cielom vyucovacieho predmetu odborny vycvik v $tudijnom odbore 2952 4 vyroba potravin je osvojit si
vedomosti a zruénosti potrebné pre zvladnutie celého okruhu uéiva, upevriovat a prehlbovat vedomosti,
zruénosti a ndvyky predpisané na zvladnutie budiceho povolania. Viest Ziakov k tomu, aby vedeli ziskané
vedomosti a zrucnosti aplikovat v praxi. Pri praci dodrziavaju zasady bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci,
hygieny préce a ochrany proti poziaru,

Pocet tyzdennych y y .
S v . , Pocet vyucovacich
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich ; L
hodi hodin za rocnik
odin

Odborna prax prvy 7 198




Pocet

Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. BOZP a hygiena prace 38
Pravne normy o bezpecnosti a ochrane zdravia pri praci 18
Zasady hygieny a vyznam sanitacnych ¢innosti v odvetviach 20
potravinarskeho priemyslu
2. Ziskavanie praktickych vedomosti a zrucnosti v jednotlivych 80
potravinarskych prevadzkach a predajniach
Rozdelenie a zloZenie pozivatin, pochutiny, evidencia 6
prevadzkovej hygieny
Vyroba cukru z repy 6
Cukrovinarstvo — vyroba cokolady a ¢okoladovych 6
cukroviniek
Mlynarstvo — spracovanie pSenice v mlyne, vyroba a druhy 6
cestovin
Rozdelenie pekarskych vyrobkov, normovanie vyrobného 6
prikazu pekarskych vyrobkov
Vyroba kvasov a ciest na chlieb, bezné a jemné pecivo
Zakladné vypoct, prepocet surovin podla noriem a denného
prikazu cukrarni
Nepecené cukrarske vyrobky 6
Evidencia dennej mesacnej vyroby 6
Vyroba cukrarskych hmot, Slahané, trené, palené, jadrové 6
Vyroba tuhych ciest, tukové, listové, medové, ¢ajové 6
Cukrarske naplne, polevy, polotovary 6
Ziskavanie zru¢nosti v predajni 8
80
3. Kvalitativne hodnotenie potravin
Zakladné pojmy kvalitativneho hodnotenia potravin, prijem 6
Surovin zmyslové hodnotenie, sanitacia skladov
Charakterizovat poZiadavky na kvalitu potravin a obalovych 6
materialov
Hodnotenie akosti cukru, skladovanie 6
Akostné znaky cukroviniek a ich skladovanie 6
Mlynské vyrobky ich poziadavky na skladovanie, senzorické 6
hodnotenie
Akostné znaky cestovin, skladovanie vajec, senzorické 6
Hodnotenie, skladova evidencia
Prehlad surovin, objednavky, vydaj a surovinové normy 12
Senzorické hodnotenie pekarskych vyrobkov 6




Skladovanie, chyby pri skladovani trvanlivého peciva, 6
zaruc€na doba

Trvanlivost a skladovanie cukrarskych vyrobkov 6
a polovyrobkov
Vstupna, medzioperacna a vystupna kontrola 6
Vystupnad kontrola pekarskych a cukrarskych vyrobkov 8
Pocet tyzdennych Pocet
Rozpis uciva predmetu Rocnik vyucovacich vyucovacich
hodin hodin za rocnik
Odborna prax druhy 7 180
Pocet
Nazov tematického celku/Témy vyucovacich
hodin
1. Nakup a skladovanie surovin, vyrobkov a obalov 80
Sposoby nadkupu surovin a vyrobkov 6
Trvanlivost, zaru¢né doby, procesy starnutia 6
Skladové podmienky surovin 6
Metddy na predlZzovanie trvanlivosti vyrobkov 6
Balenie a baliaca technika 6
Klimatizacia, chladenie a mrazenie vyrobkov 6
Skladovanie vyrobkov v predajni 6
Expedicia a rozvoz vyrobkov 6
Zasady skladovania r6znych druhov vyrobkov v sulade 14
s platnymi — predpismi — Potravinovy kodex
Zakladné poziadavky na akost vyrobkov 6
Vedenie evidencie v predajni, fakturacia, reklamacie, 12
vplyv reklamy
2. Riadenie technologického postupu v potravinarskych vyrobniach 20
Aplikacie zakladnych principov riadenia v pekarni 6
Aplikacie zakladnych principov riadenia v cukrarni 6
Strojné zariadenia v pekarskej a cukrarskej prevadzke a ich 6
parametre
Zasady BOZP pri praci na strojnych zariadeniach 2
3. Odborna prax v prevadzkach a predajniach potravinarskeho 80
priemyslu
Druhy prevadzok, strojno — technologické zariadenia 12




Vyroba Specialnych a netradi¢nych vyrobkov, vyrobky 12
racionalnej vyzivy

Diétne vyrobky, trvanlivé pecivo 6
Cestoviny, vysmazané pecivo 6
ReStauracné vyrobky, zmrzliny 12
Navrhy na zariadenie a vybavenie prevadzok pre tieto 12
vyrobky

Vedenie potrebnej evidencie prevadzok 6
Zostavenie vyrobného programu pre pekarsku vyrobu 6
Zostavenie vyrobného programu pre cukrarsku vyrobu 6
Praca s pocitacom 2
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